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C U ‘ t U r e m a t C h PHOTOS HELENE PAMBRUN

Depuis plus de trente ans il incarne le chanteur européen par excellence : disques en anglais, paroles en francais, chansons en flamand.

Alors que sort son nouvel album nous sommes allés & sa rencontre & Bruxelles, son fief.

q R NLAU TRE
DES
BELGES
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%’ IL A LALLURE DUN CLOCHARD CELESTE.
.~ ' Amo se fiche des modes et du temps qui
: passe. Fan invétéré d’Elvis, il est né au sor-
tir de la guerre dans une Belgique en pleine reconstruction. Bruxellois
dadoption, il a vécu mille vies avant de se lancer dans les années 1970 au
sein de groupes de rock, notamment TC Matic, qui fut une réponse ironique au punk
| et [imposa comme une voix qui compte. Mais cest en solo depuis 1986 quiil a rencontré
le grand public avec des chansons émouvantes («Les yeux de ma mére»), des reprises
décalées («Les filles du bord de mer», dAdamo) et, surtout, un vrai talent de performer.
A 66 ans, il sort « Human Incognito », disque de rock bigarré, qui ne révolutionnera pas
['histoire de la musique mais accumule les bonnes idées. Cependant Ia nest pas son propos.
Arno aime la vie, les femmes, lalcool et la féte. Et a envie de nous faire partager tout cela.

f

Paris Match. Avec “Human
Incognito”, vous clamez que
vous étes toujours un rockeur...

Arno. Clest ma thérapie! Le
rock c'est mon sport, je suis accro
a l'adrénaline qui elle, au moins, ne m’a jamais trompé. C'est ma
drogue, mais cest la drogue que I'étre humain crée lui-méme.
Clest pour ca que je suis toujours en tournée. Jai arrété fin no-
vembre et je repars fin janvier. Sinon, je mennuie. Et cest trés dan-
gereux pour mon foie. Quand je donne des concerts, je ne bois
pas. Quand je suis chez moi, je traine dans les bars et dans larue...
Je ne sais pas rester a la maison. Mes enfants sont grands, ils ont
leur propre vie, donc je suis seul. Jai besoin d'étre sur les routes...
Quelle est votre définition d'une bonne chanson?

Clest quelque chose qui colle & toi comme un drap mouillé
sur ton corps !
Vous vous montrez assez utopiste dans vos textes. Par
cynisme?

Oui, je suis utopiste. Mais si tout était parfait, je n'aurais plus

d’inspiration. En 1968, j'avais 19 ans et tout était possible. Mon
grand-pére et mon pére ont vécu les guerres mondiales, ce qui
n'est pas le cas de ma génération. Du coup, nous vivions avec le
cul dans le beurre. C'est la premiére fois que la jeunesse a pu se
créer sa propre culture, musicale ou artistique. Tout était libre. Le
rock était une révolte contre un systéme, en loccurrence contre la
bourgeoisie et le conservatisme. Désormais, cest le contraire, le
conservatisme est en érection comme la tour Eiffel.

On est revenu en arriere?

Notre situation actuelle ressemble a celle des années 1930.
Lextrémisme est partout, de tous les c6tés, et donne & manger a
tout le monde. Moi, je suis un voyeur, jobserve. Jécoute
les médias, je lis les journaux tous les jours, je suis un mec a
lancienne... Mais je n'aimerais pas que tout le monde fasse

UN ENTRETIEN AVEC BENJAMIN LOCOGE

simiste avec beaucoup d'expérience. Il rit.]
Votez-vous?

En Belgique, le vote est obligatoire. Donc oui on se sent
responsable de notre société. Clest difficile de se lever pour
aller au bureau de vote quand on a une gueule de bois. Mais
clest utile.

Avez-vous l'impression que la société est plus tendue que
dans les années 19807

Je la trouve plus dangereuse. La gauche existe-t-elle
encore? |l y a plus de gauche dans un salon de coiffure que
chez les gauchistes... On se dirige vers une nouvelle révolte, de
la part des jeunes de plus de 20 ans...

Comme ceux qui vivent 3 Molenbeek et qui partent faire le
djihad?

Ca, clest des conneries! La télévision a fait trop de raccour-
cis sur Molenbeek, c'est un quartier sympa, oli on trouve des
gens qui ont de I'eau chaude et deux trous dans le nez... J'étais
désolé et faché quon présente cet endroit comme une zone
dangereuse. Le probléme actuel est plus général. Les jeunes de

«EN 1968, NOUS VIVIONS AVEC LE CUL DANS LE BEURRE, TOUT ETAIT LIBRE. DESORMAIS,

plus de 20 ans font des études pour des métiers qui auront dis-
paru dans cing ans. Lavenir ne leur appartient plus,
ils ne savent plus ot aller. Mais c’est de notre faute, nous les
enfants des années 1960, nous n'avons pas imaginé la suite.
Etes-vous inquiet pour vos propres enfants?

s sont grands, plus grands que moi! lls ont leur propre
bazar, mais je suis plus inquiet pour mes petits-enfants.

Dans votre nouveau disque vous chantez “God Please Exist”
(“Dieu, s'il te plait, existe”). Ca vous ferait du bien de savoir
que Dieuestla?

Je pense a Dieu, mais je n'ai pas été éduqué dans la
croyance. En tout cas si Dieu existe, il doit souffrir quand il voit
ce que l'étre humain qu'il a créé est devenu. Clest ca le sens de
ma chanson. Moi, je n'aime pas que les gens souffrent. C'est

Le premier
extrait de son
nouvel album

en scannant

pour ca que jai écrit aussi que je voulais que Dieu soit amou-
reux. Ca lui ferait du bien... [Il sourit.]
Ecrivez-vous en anglais ou en frangais?

Ca dépend de mon état! [l rit.] Javais une grand-mére
anglaise, je suis né en territoire flamand, jai été élevé avec le
francais. Mon pére était aviateur pendant la Seconde Guerre

comme moi. Parce qu'on serait vraiment dans la merde.
Pensez-vous que I'Europe puisse céder aux sirénes de
lextrémisme?

On vit dans un film de cowboys en ce moment. Donc
une fin heureuse comme une fin malheureuse sont pos-
sibles. Je me dis optimiste, mais un optimiste, c'est un pes-

le QR code.
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SA VIE, 21 mai 1949 1969

Naissance & Ostende Il fonde Frecklface,
mondiale, il était basé en Angleterre. C'est pour ¢a S O N ou il G'St.d-abord
que jai di tellement voler dans ma vie... harmon’laste
Vous avez été élevé par vos tantes? G U V R E \ avant den devenir

Oui, mes parents travaillaient, mais le soir je ren- _— J le chanteur.
trais a la maison. Lune de mes tantes peignait, écri-
vait des poémes, elle était mariée avec un sculpteur, 1970
qui a eu le prix de Rome. Ma grand-mére était chan- Tjens Couter fera
teuse dans les cinémas muets! Clest tout ca quima o5 disques, signés

donné envie...

3 sur un label anglais en
Quand vous découvrez le rock en 1958, ¢ca change

pleine période punk.

votre vie?
J'étais chez un copain, ses sceurs avaient un pick- :

up et jai découvert Elvis. Whooo... je suis devenu
accro aussitdt! Ce qui a vraiment changé ma vie,
clest Bob Dylan, avec “Like a Rolling Stone”. Le son,
la musique, on n'avait jamais entendu ca. J'étais dans

un bistrot avec une copine anglaise et on était para- 1977
lysé, on ne comprenait rien, mais on était fasciné. Je Il se lance
n'avais jamais entendu parler de lui avant. J'étais fan dans [aventure
des Kinks, un peu des Stones, pas trop des Beatles. TC Matic,
Au début des années 1970, vous vous retrouveza | qui sera un
jouer dans les bars a Saint-Tropez. groupe culte :

Oui, avec mon groupe Tjens Couter. On a fait la des ventes
tournée des MJC de la Cote dAzur, grice au maga- ciicdberers
zine “Best”. On avait remporté un concours! On ne e aura
pensait pas a l'argent. Le rock a 'époque, ce n'était auprés des
pas cool, cétait un manifeste contre un mode de vie. ritiques rock.

On partageait un truc ensemble, on se battait pour la
liberté, contre la bourgeoisie. Ca parait dérisoire au-
jourd’hui, mais c'était vraiment ce qui nous animait.
Quarante ans plus tard, vous pourriez presque
&tre considéré comme un bourgeois du rock, qui
enchaine les disques, la promo, les tournées...
Mais je ne suis pas du tout comme ca. Je n'ai pas _
de voiture, pas le permis, le luxe ne m'intéresse pas. 2016
J'ai un manager parce que je ne peux pas tout faire. Treizieme album
Je travaille avec lui depuis vingt-huit ans, jai

1986 1995

Premier album Album «A la frangaise »
solo, « Arno ». qui contient

« Les yeux de ma mére ».

sous son nom.
«Jai déja une idée

LE CONSERVATISME EST EN ERECTION (@01 N NI A ¥ A == ANy ¥ : ¥ 'KV, s

confiance... Je ne dois penser a rien, je fais de la mu-
sique et je dors bien.
Avez-vous l'impression davoir fait carriére?

Pas du tout! En 1976, avec mon groupe on s'est produit au «Human Incognito » (Naive), sortie le 15 janvier,
CBGB a New York. Clest |3 que jai compris que jétais européen e concert a Paris les 19 et 20 mai (Trianon) et en tournée.
et que je devais utiliser cette carte & fond. Car, quoi que I'on dise,
notre culture est plus riche que la culture américaine. Nous, on a
fait le surréalisme, pas eux...

Vous sentez-vous belge ou européen?

Européen avec une belgitude. En vivant a Bruxelles on est o
toujours upn peu des cousins ge Magritte. Labsurde, c'est un fon- A R N O E N P L E I N « P R E J U D I C E »
dement chez nous. On se protége beaucoup avec ca. Je disdes e chanteur belge sera aux cdtés de Nathalie Baye dans « Préjudice »
trucs crus dans mes chansons, mais jai toujours lexcuse duse- /5 17ne Cuypers, qui sortira le 3 février. Il incarne un pére de famille désabusé
cond degré. Je l'ai souvent dit, mais je suis un &tre humain avec L . . .
une larme et un sourire. J'ai encore de temps en temps une fai- qui doit défendre son fils contre les siens. « Faire

du cinéma cest aussi une thérapie. Je travaille pour quelqu'un,

blesse avec l'alcool. Et dans ce cas-3, jaime tout le monde. Le
JXUF daprés, en revanche, je7m en veux. mais je ne me sens pas acteur. Je reois dix scénarios
vez-vous peur de vieillir? . . par an, mais il y a plein de trucs que je ne peux pas faire.
Non, je suis né vieux, et je vais crever jeune! Jai eu la chance .
Une vache donne du lait, pas du champagne...
Mais bon je nai jamais vécu de tels affrontements familiaux. »

de vivre de la musique. Alors merci!m
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AIRS SANS
FRONTIERES

Ouverts sur le monde, ces artistes n'ont
pas peur du mélange des genres.

ALANI LE CHARME EPURE

n l'imaginerait volontiers diva comme Melody Gardot ou

Diana Krall. ATécoute de « You & | », premier album dAla.ni, il
serait facile de la classer dans la catégorie des chanteuses caracté-
rielles. La demoiselle sest faite plutét rare, distillant tout au long de
lannée 2015 quatre EP magnifiques, chantant l'amour a cappella.
Quand on la rencontre pourtant fin décembre, Ala.ni est tout sauf
limage que l'on s'était faite delle.

Longtemps cantonnée au réle de choriste, elle fit notamment
ses armes avec Blur a la fin des années 1990. Elle n'avait pas encore
18 ans. « Nous étions trois choristes et je découvrais le monde du
rock. Cette tournée était délirante et jai vite compris que je devais
m'en échapper si je tenais & ma vie », dit-elle en riant. Ala.ni mettra
encore prés de quinze ans avant d’'accepter son désir d'étre

chanteuse. Anglaise pure

| souche, elle fréquenta Amy
* Winehouse avant que cette
dernigre ne rencontre le
succés et fut effrayée de la
spirale infernale dans laquelle
sa camarade de classe fut
happée. « Je lui envoyais des
textos qui restaient lettre
morte. Or son trug, je le
savais, c était la musique. Elle
a été si mal entourée... » Ala.
ni a continué a chanter der-
riere les autres avant de se
rendre compte en 2012
quelle possédait une certaine
légitimité. « Damon Albarn a
toujours été de bon conseil.
Javais tendance a vouloir
- trop produire. C'est lui qui
m’'a poussée vers plus de

’ - simplicité. »
: - H Le leader de Blur peut
: 1 étre fier. En un an, Ala.ni est
devenue la sensation du moment, terriblement touchante par sa

voix pure, mystérieuse, que l'on situerait entre Ella Fitzgerald et
Beth Gibbons (Portishead). Installée depuis peu a Paris, elle dit

EAIK TRUFTAZ QUARTET

«revivre ici. Javais besoin de quitter Londres pour me
lancer dans ce que je voulais faire. Cela a pris du temps,
mais il n‘est jamais trop tard ». Effectivement, il vous sera
difficile en 2016 de ne pas succomber aux charmes d'un
disque intemporel, profond et enchanteur. m

«You & I'» (SonyMusic), en concert le 16 février a Paris

(Carreau du Temple).

ERIK TRUFFAZ LE JAZZ ECLECTIQUE

PAR SACHA REINS

U n son original évoluant entre jazz, musiques électroniques et
contemporaines et une approche privilégiant la recherche et
les métissages avec les musiques populaires nées dans la rue font
du trompettiste Erik Truffaz un des musiciens les plus passionnants
et déconcertants de notre époque. Initié a la musique par un pére
saxophoniste, Erik se destinait au classique quand la découverte a
I'age de 16 ans de «Kind of Blue » de Miles Davis le fit & jamais
changer de chemin. « Jai toujours Miles Davis en téte, dit-il, mais
pour m'en éloigner. On ne peut pas le copier. »

Au fil dune discographie initiée en 1993 (19 albums au comp-
teur depuis), Truffaz a bati une ceuvre éclectique. Il multiplie les
expériences, qu'elles soient discographiques ou scéniques. Il a
accompagné Jacques Weber dans une piéce de théatre, « Eclats
de vie », oli, comme Miles dans « Ascenseur pour échafaud », il
improvisait sur des ambiances définies. Mais il a aussi écrit de la
musique symphonique et donné des concerts graphiques avec le
dessinateur Enki Bilal. « J'ai le souci de présenter des choses diffé-
rentes au public qui me suit, de toujours le surprendre. Je fais
comme Woody Allen mais avec moins de budget. »

Son nouvel album « Doni Doni » a été enregistré avec Rokia
Traoré en guest. « Javais travaillé avec une compagnie de danse
sud-africaine, le Vuyani Dance Theatre, et cela m’a donné envie
de faire un album & consonance africaine. J'ai contacté Rokia
Traoré, elle a accepté d'autant plus volontiers que l'album a été en-
registré a Bruxelles, ol elle habite. Javais préparé deux chansons
et nous en avons improvisé deux autres en studio. Une prise a suffi
a chaque fois. » Il aimerait poursuive en tournée mais lemploi du
temps de la chanteuse malienne lui laisse peu d'espoir. Il se conso-
lera en enregistrant un album avec Richard Galliano et aimerait
travailler avec Anouar Brahem, compositeur et joueur d'oud
tunisien. Erik Truffaz, un créateur imprévisible et fascinant. m
Erik Truffaz Quartet, « Doni Doni» (Parlophone). En tournée en

France actuellement.
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Paris Match embarque avec vous

Larche de

Laurence Cossé raconte comment l'architecte danois
de la Grande Arche a été rendu fou par la joyeuse pagaille
ala frangaise. Un réjouissant choc des cultures.

En 1980, 1a Défense n’a ni téte ni cceur. Un chaos pur et
simple. Plein de tours moches dont Tokyo, New York ou
Singapour n’auraient voulu pour rien au monde. Puis survient
un miracle. Apreés les horreurs de ’Opéra Bastille et du
ministere des Finances, les grands travaux de Frangois
Mitterrand accouchent d’un chef-d’ceuvre: un cube de vide
dans un cadre de marbre. Placée sur I’«axe sacré», large
comme deux fois les Champs-Elysées, deux fois plus haute
que lArc de triomphe, la Grande Arche offre enfin au quar-
tier un centre de gravité et a Paris le cube qui lui manquait.
Magnifique ! Toutes les stars de I’architecture mondiale ont
participé au concours, mais le vainqueur est totalement
inconnu: Johan Otto von Spreckelsen, un Danois dont
I’ceuvre se résume a trois chapelles et une maison, la sienne.

Tres grand, trés beau, racé, tout a fait maitre de lui-méme,
c’est une espece d’ascete élégant, distant et simple. Derriere
lui, telle une ombre en éternelle longue robe noire, les cheveux

St
Gilled

la demence

grisonnants tombant sur les épaules, sa femme, silencieuse
comme une tombe, ennemie mortelle des compromis, de la
négociation, du dialogue. C’est Phedre veillant sur Hippolyte,
ses droits, ses honoraires. Et elle va pouvoir agir car tout se
passe mal. Spreckelsen est un homme seul, sans agence ni
collaborateurs. C’est un poete hors sol, un Candide qui a un
réve mais que les chiffres et la ferraille dépassent. L’organisa-
tion du chantier est pourtant un chantier a elle seule. Ou et
comment installer le matériel, coordonner les centaines de
corps de métier, diriger des milliers d’ouvriers... Le papillon
découvre qu’il a accepté la mission d’un beeuf. Perché sur ses
illusions, il se dispute avec Paul Andreu, ’architecte qui batit
au jour le jour son réve a lui. Dés qu’on coupe un ongle a son
projet, il parle d’amputation et part pleurer dans le giron de
Francois Mitterrand. Le marbre doit briller comme la neige,
les fenétres luire comme un lac endormi, tout se soumettre a
ses lubies et ses caprices. Au fond, c’est
un vrai Danois: pour eux, la France est
une hystérique débraillée, phraseuse,
agitée et tricheuse, incapable de respec-
ter un contrat, toujours a tout remettre
en cause. En somme, la Grece, en plus
prétentieuse. Il pense que chez nous un
accord est fait pour étre rompu. Souple
comme le verre, Spreckelsen ne com-
prend pas que, si on veut I’arc-en-ciel, il
faut d’abord la pluie. Cela donne donc
lieu a une tragédie et, finalement, le sal-
timbanque abandonne le terrain aux
géometres pour retourner cultiver son
amertume a Elseneur.

Laurence Cossé en fait son miel en
calinant aussi bien le doux réveur que
les ardents batisseurs. Son enquéte se lit comme un roman a
suspense. Et, paradoxalement, comme une ode a la France
car ’accumulation de nos défauts dresse le portrait de notre
génie. Apres la romanée-conti et le N° 5 de Chanel, nous
n’avons pas seulement inventé le béton précontraint, nous
avons aussi expédié aux oubliettes la rigidité mentale nor-
dique qui prive ses victimes de tout élan. Chez nous, rien n’est
fixé pour I’éternité et toute bonne idée peut se faufiler dans
un projet en cours. C’est bien joli d’étre pur comme Hamlet
mais on ne batit pas de chef-d’ceuvre sans casser des ceufs. m

1A
GRANDE ARCHE

o

«La Grande

Arc/ze »,

de Laurence Cosseé,
éd. Gallimard,

3068 pages, 21 euros.

Du 18 janvier au 15 février, en collaboration avec Aéroports de Paris,

notre magazine saffiche dans tous les terminaux de Roissy-Charles-de-Gaulle a travers
84 tirages en format géant des plus grands acteurs du cinéma francais, offerts

sur un plateau... de tournage. Quielles sappellent Jean Gabin, Alain Delon

ou Michele Morgan, nos « Stars en liberté » vous emmeneront, avant méme de
décoller, vers les horizons mythiques du 7¢ art. Tout un voyage !
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n° 317 425981 - 12, avenue André-Malraux, 92300 Levallois-Perret. Le PCP Entretien Plus peut étre souscrit indépendamment de toute LLD aux conditions disponibles dans le
réseau Peugeot participant. (2) Ouverture le dimanche selon autorisation préfectorale.
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EMILIE THEROND
ARETROUVE SON MAITRE

Ancienne éleve de Jean-Michel Burel, la réalisatrice

a suwi la derniere année d'enseignement de cet homme de
la communale... hors du commun!

INTERVIEW ALAIN SPIRA

Paris Match. Retourner dans son école
primaire, n'est-ce pas s’offrir une
seconde jeunesse?

Emilie Thérond. Bien stir, ce docu-
mentaire m’a permis de retrouver mes

sensations d'enfance, de mettre mes sou- Q
venirs au présent. . \ '
SEULE DERRIERE Scannez

Votre maitre a la Pagnol, c’est :
un peu [instit idéal, non? SA CAMERA, EMILIE THEROND ; _ | (& imagesdun
Avoir été formée par un tel A FILME TOUTE ' instituteur
homme, ca vous marque 3 vie! it dlexception.
Vous étiez restés en contact? LANNEE SCOLAIRE,

En trente ans j'ai da le revoir
deux fois, mais, il y a quatre ans, j'y suis

)i o, Linstit de

SaintJust-et-Vacquiere .

retournée afin de montrer 3 mes deux
filles, de pures Parisiennes, o javais
grandi. Maitre Burel, comme & son
habitude, était dans sa classe. Il m’a appris
que c’était sa quarantiéme et derniére
année d'enseignement. Je ne comptais
pas du tout faire un film sur un maitre
d’école, encore moins le mien, et, tout a
coup, ce projet est devenu une évidence. Il
a donc accepté que je filme ses derniers
mois de classe.

UNE SEMAINE PAR MOIS,
AURYTHME DES
QUATRE SAISONS.

Et ses éleves, comment ont-
ils pris la chose?
Heureusement, tous les parents
m’ont fait confiance. Javais beau avoir
quitté le village depuis trente-cinq ans,
jétais toujours une fille du pays. Quant
aux enfants, je leur ai expliqué ce qu'on
allait faire. Au début, ils regardaient un
peu la caméra, puis ils l'ont vite oubliée.
Ce qui est trés émouvant dans ce travail,
clest que tout est en live, il n'y a rien d'écrit,
rien de mis en scéne, tout est spontané. Et
avec M. Burel, ce nest pas toujours
évident. Parfois il annonce une dictée,
alors j'installe ma caméra sur son pied, et
puis, tout & coup, il décide de filer en
promenade avec sa classe. Faut suivre...
Mais, au moins, ce cété pris sur le vif fait
que ¢a sonne vrai.
“Mon maitre d’école” n'est pas
seulement un documentaire sur un

pédagogue hors normes, c'est aussi le
drame d’'un homme sur le point d’'aban-
donner son métier qui était sa raison de
vivre...

Effectivement, on ressent trés forte-

ment cet aspect tragique dans le film. Ce
c6té “tout a une fin”, c'est ce qui donne
une dimension universelle car on se sent
tous concernés par lachévement de notre
vie professionnelle.
A la fin du film, la larme a I'ceil, on est
méme inquiet pour “maftre” Burel.
Alors, comment va-t-il depuis qu'il est &
la retraite?

Trés bien. Comme il est maire de son
village, il a beaucoup de choses 4 faire,
dont organiser une féte tous les mardis!
Et puis la sortie du film 'occupe beau-
coup, il fait la promo avec nous, participe
a des débats. C'est un peu comme s'il
continuait a faire la classe... m

De Brian Helgeland
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Avec Tom Hardy, Emily Browning...

Aux petits soins pour les vieilles dames de leur quartier, les fréres Kray,
des jumeaux, prennent moins de gants pour corriger leurs ennemis.
Autant [un est pondéré, autant [autre est un psychopathe violent...

Pour raconter avec brio cette histoire de gangsters gémellaires, Brian
Helgeland a su donner & Londres [accent new-yorkais des épopées
mafieuses. Ce film noir fascine par le travail de dédoublement de Tom Hardy, impressionnant dans
ces deux roles de frres. De [a 3 entrer dans lalégende... AS. (Sortie le 20 janvier)

PARIS-WILLOUBY # * * *

De Quentin Reynaud et Arthur Delaire

Avec Stéphane De Groodt, Isabelle Carré...

Un long voyage dans le huis clos dun monospace, rien de tel pour laver
L son linge sale en famille ou, du moins, pour tenter de le défroisser...

Ce film séduit par son humour ravageur posé sur un fond de mal-étre.
Ce road-movie négocie tous ses virages scénaristiques le pied au
plancher sans éviter de truculents dérapages. Avec, au volant, lexcellent
Stéphane De Groodt et, 3 [arrigre, lincomparable Alex Lutz, on peut vous garantir que cette
comédie funéraire ne vous fera pas tirer une téte denterrement. AS. (Sortie le 20 janvier,)
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Nouveau design et motorisation Hybride inédite. Toyota redéfinit enfin
I'univers des SUV. Découvrez de nouvelles sensations de conduite grace a
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La réalisatrice
entourde de ses
acteurs. De g. adr.:
Daisy Broom,
Finnegan Oldfield,
Lorenzo Lefébvre,
Marilyn Lima.

La bande-
annonce du film
le plus sulfureux

de ce début

n titre sulfureux, un pitch digne de

Larry Clark, il n'en fallait pas plus

pour que la planéte cinéma soit en
émoi. Vingt ans aprés « Kids », qui
racontait froidement la propagation du
virus du sida au sein d'une bande d'ados
skateurs trés partageurs, voila que le film
francais « Bang Gang » remet ca en s'ins-
pirant cette fois d'un fait divers qui vit, en
1996, l'apparition d’'une épidémie de
syphilis dans un collége américain. Au
programme des réjouissances : petites
orgies entre amis sous ecsta et diffusion
des joyeux ébats sur YouTube, histoire
d'en faire encore plus profiter les copains.
Vous avez dit surenchére ? Bien au
contraire! « “Bang Gang” n'est pour moi
qu’une accroche, explique la réalisatrice
Eva Husson qui signe 13 son premier
long-métrage a 39 ans. La provoc ne fait
pas partie de ma démarche. Ce qui m'in-
téressait dans cette histoire, c’est que ces
gamins, qui viennent comme moi de la

—

classe moyenne, aient vécu un truc aussi
fou! Je me disais: “Comment a-t-on pu
enarriver [37"»

Sous-titré, non sans ironie,
«Une histoire damour moderne »
et transposé de nos jours dans
un respectable lycée de la
cote basque peuplé de char-
mantes tétes blondes, « Bang
Gang», avec ses scénes de

CE PREMIER FILM DE LA
REALISATRICE, PASSEE PAR
LAMERICAN FILM INSTITUTE

-VA HUSSON
ALECOLE DES
SENS

Avec « Bang GGang », la cinéaste
raconte les excés d'une bande d'ados
desceuvres qui, le temps d'un éte,
testent les limites de leur sexualité.
L'événement de ce début d'année.
PAR KARELLE FITOUSSI

vu en 1996 a 19 ans et je me suis pris une
grande claque -, mais, aujourd’hui, je ne
vois pas l'intérét de filmer les corps de
maniére frontale car c’est devenu
l'attribut de la pornographie. Le
cinéma doit au contraire étre le
lieu de la reconquéte de
lintime. »
A mi-chemin entre le
monde merveilleux du pho-

sexe filmées comme des ta- A LOS ANGELES, A FAIT tographe Ryan McGinley et
bAleaux d’e maTtr.e, n’es’t’bien SENSATION AU FESTIVAL ce':lyi mortiféere de « \'/irgi’n
shr pas I'apologie de I'éroto- Suicides », ce teen movie fié-
manie mais bien l'instantané DE TORONTO. vreux que sa réalisatrice dédie

d’une génération déboussolée a

qui il ne reste plus grand-chose a es-
pérer que de s'aimer. « Grandir en
2015, c'est grandir dans une époque
ol la construction de soi n'est pas évi-
dente; on n'avait pas cette probléma-
tique de la surexposition permanente
quand jétais ado... “Kids” était un film
essentiel pour ma génération - je [ai

En moins dun an, il est devenu lacteur que tout le monde
sarrache. Inconnu lorsque Eva Husson la choisi pour incarner
le don juan téte a claques de son « Bang Gang», Finnegan
Oldfield sest imposé entre-temps dans deux des meilleurs
films francais de 2015: soldat & la dérive dans « Ni le ciel ni la
terre », puis ado obsédé par la disparition de sa sceur partie
suivre son fiancé djihadiste dans « Les cowboys », dans lequel il
crevait [écran. On le verra dans [adaptation du best-seller de

Maylis de Kerangal, « Réparer les vivants », aux cotés  Emmanuelle Seigner et de Tahar Rahim. Et dans le trés attendu
film de Bertrand Bonello, « Paris est une féte », sur une bande de jeunes terroristes. Avec son prénom irlandais, sa queule
de dur a cuire et son instinct infaillible pour dénicher les projets les plus alléchants, il fait partie, a 24 ans, des plus stirs
espoirs du cinéma francais. Et [un des favoris pour remporter le César de la révélation masculine en février prochain! KF.
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« a toutes les féministes d'hier et
d'aujourd’hui » et « aux hommes qui
aiment les femmes fortes » est surtout
un formidable manifeste pour la
liberté. Et le droit de trébucher. « Sou-
vent, au cinéma, on a tendance & pré-
senter les expériences fortes de
l'adolescence comme des chutes ori-
ginelles dont on ne se remet jamais.
Et les héroines qui explorent leur pleine
puissance sexuelle sont toujours punies::
c'est Bess dans “Breaking the Waves”,
Chloé Sevigny dans “Kids”... Pour moi,
c’était vraiment important de ne pas
émettre de jugement moral. D'autant
que ce n'est pas parce quon vit des
expériences traumatiques dans sa
jeunesse qu'elles doivent nous terrasser.
Au contraire, lamour, c’est la construc-
tion dans l'altérité, et je pense qu'on se
construit mieux dans l'obscurité ! » Et si
«Bang Gang » était en réalité le film le
plus romantique de ce début d'année?
2016, année de la braise. m
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Alaska : 'Expédition 5 étoiles

Entre réserves naturelles, fjords majestueux et cimes enneigées, partez a la découverte
de l'Alaska et des traditions amérindiennes.

Sorties en zodiac, guides-naturalistes, observation de la faune : a bord d’un luxueux yacht
a taille humaine, vivez l'expérience intense et privilégiée d’une véritable expédition

au coeur d’'un confort 5 étoiles.

Equipage francais, service raffiné, gastronomie, mouillages inaccessibles aux grands navires :
avec PONANT, accédez par la Mer aux trésors de la Terre.

Juin, Juillet, Aot 2016 : 4 départs a partir de 4 300 € ¥
Jusqu’a 500 € offerts sur vos vols @

Contactez votre agent de voyage ou appelez le 0 820 20 31 27* www.ponant.com
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MICHEL BOUQUET
CONNAIT
LAMUSIQUE

Dans «A tort et a raison », il joue le grand chef
dorchestre Furtwdingler pris sous le feu

des questions dun commandant américain
incarné par Francis Lombrail.

PAR CAROLINE ROCHMANN

Michel Bouguet et
Francis Lombrail.

eux hommes trés complices sur le toit-terrasse

d’un hétel de charme du c6té de Montmartre.

Le premier est Michel Bouquet, 90 printemps et
toujours |'ceil qui frise a lidée de se glisser dans la peau
du chef de I'Orchestre philharmonique de Berlin,
Wilhelm Furtwéngler, accusé de compromission avec
le régime nazi. De lautre, Francis Lombrail, directeur
du théatre Hébertot depuis 2013 et partenaire de
Bouquet, chargé sur scéne de conduire lenquéte en
dénazification du musicien. Michel Bouquet avait lui-
méme créé la pigce 3 Paris, en 1999 au théatre Mont-
parnasse, avec Claude Brasseur pour partenaire. On

lui dit qu'il doit se sentir en terrain connu.

Ce qu'il dément aussitét... « On ne
devient jamais familier avec un texte.
Malgré mon age, jai toujours |'im-
ALORS QUL SORTAIT DU
CONCOURS DU CONSERVATOIRE
EN 1945 AVEC GERARD PHILIPE,

pression d’étre au début de ma
carriére. A chaque piéce, je me
dis que je ne sais rien, que je ne
comprends rien a ce métier. Ne voyez pas

Hébertot, je révais d'y voir Bouquet interpréter “Le roi se meurt”.

ALBERT CAMUS ABORDA LES de lhumilits ; o . . . <
z e I'humilité dans mes propos mais, au  Avoir l'occasion de jouer avec lui est un moment de grace. Son
DEUX JEUNES COMEDIENS contraire, un orgueil épouvantable!» Il rit  regard sur moi est trés important. Il enveloppe tout. » Pourtant, il y
POUR QUILS JOUENT franchement. Confie n'avoir jamais cherché  a quatre ans, Bouquet avait fait part de sa décision d'arréter le
DANS «CALIGULA ». autre chose que de faire entrer la cervelle des  thééatre. « Que voulez-vous, je dois gagner ma vie! Contrairement

auteurs dans la sienne, et que la démarche est & ce que I'on peut croire, je n'ai pas gagné beaucoup d'argent

particulierement ardue. « Jai toujours révé de jouer “Le
misanthrope” et, durant les dix années ot jai enseigné au Conser-
vatoire, je nai cessé de travailler le réle dAlceste. Le jour oti jai cru
lavoir enfin compris, jétais devenu trop vieux pour linterpréter!»
Cet homme parle si bien qu'on lui confesse se sentir plus intelli-
gent rien qu'en ‘écoutant. |l s'en défend avec sa modestie habi-
tuelle. « On m'accorde un certain mérite que je n'ai pas. » Il dit
encore que, pour lui, tous les réles sont humains, méme les pires.
Qu'il devient vivant par la fiction. Quiil est le contraire d'un héros.
Pour évoquer son épouse, la comédienne Juliette Carré, il a
conservé l'enthousiasme d'un jeune marié: « Je partage
la vie dune femme magnifique et bien plus intelligente
que moi!» Juliette a également un réle dans « A tort et a
raison », comme elle en avait un dans « Le roi se meurt ».
Clest justement « Le roi se meurt », interprété par
Michel Bouquet il y a déja vingt ans, qui a donné a
Francis Lombrail, ex-commissaire-priseur durant vingt-
sept ans, lenvie d'acheter un théatre : « Je suis un faiseur
de réves et j'ai suivi les miens. Lorsque jai acheté

durant ma carriére... » Va-t-il encore au théatre ? « Oui, bien siir! »
Est-il resté en contact avec ses anciens éléves du Conservatoire ?
« Certains d'entre eux dont je connais le génie font des carriéres
minables. Cela me fait de la peine. Il ne faut jamais oublier que la
vie d'un acteur est avant tout une vie de sacrifices. Qu'il ne faut
jamais renoncer ni obéir a ses craintes. » Des craintes qu'il avoue
ressentir toutes les nuits, lorsqu'il se réveille brusquement avec
limpression « de ne plus savoir comment il va faire. Je travaille sans
arrét et passe la journée dans l'attente de la représentation du
soir». Car Bouquet a toujours un réve : « Jouer encore deux piéces
de Thomas Bernhard, et spécialement “Minetti”. » Son
regret ? « Quaujourd’hui le théatre ne soit plus acces-
sible & tout le monde: il faut laisser aux gens la possibilité
de gagner leur vie correctement pour qu'ils puissent se
payer des places. Avant, les classes moyennes venaient
au théatre ; aujourd’hui, elles ne peuvent plus se le
permettre et ne viennent plus du tout. » m

«A tort et a raison», thédtre Hébertot, Paris XVIF.

Loc.: 0143872323
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HARRISON
FORD & CALISTA
FLOCKHART
STAR LOVE

Il est un rendez-vous qu'ils ne manqueraient pour rien au monde.
Quatorze ans apreés leur premiére rencontre aux Golden Globes,
le couple s'est une fois de plus rendu 2 la prestigieuse cérémonie.
Mariés depuis 2010 et toujours aussi amoureus, ils ont foulé le tapis
rouge aux cdtés des nombreuses stars présentes pour recevoir un
prix. Parmi elles, Leonardo DiCaprio, qui a remporté un trophée
pour son rble dans « The Revenant ». Et méme si Harrison na été
nommé dans aucune catégorie, il peut quant a lui se targuer
détre devenu 'acteur ayant généré le plus d'argent de
I'histoire du cinéma, avec 4,3 milliards d’euros de recette.
Une consécration qu'il doit en partie a son réle de
Han Solo dans la saga « Star Wars ». A 73 ans,
la force est toujours avec lui!
Meliné Ristiguian W @meliristi

«J'ai passé une journée si merveilleuse avec Monna Lisa... je n'oublierai jamais ses yeux!»
Cara Delevingne est a Parts pour le prochain film de Luc Besson, « Valérian ». Entre deux prises,
la top model en profite pour arpenter le Louvre.

o7




At <0 0

lesgensdematch
(4 Sylvester Stallone

entouré de sa femme
et de ses filles.
Ci-dessous, Lady
Gaga, meilleure actrice
minisérie, et son
fiancé, Taylor Kinney.

Le 10 janvier se tenait la 73° cérémonie qui a
récompensé les acteurs les plus doués de Hollywood. Un rendez-
vous qui a cette année été marqué par de nombreux temps forts.
Sylvester Stallone a eu droit & une standing ovation lorsqu’il a recu
pour la premiére fois le trophée du meilleur acteur dans un second
réle. Quant a Leonardo DiCaprio (en haut), sacré meilleur acteur dans
la catégorie film dramatique, il est en pole position pour recevoir un
Oscar. Lune des rares récompenses qui manque & son palmares! MR

A g.: Jennifer Lawrence, prix de la meilleure actrice dans une comédie,

en robe Dior haute couture et bijoux Chopard. A dr. : Kate Winslet, prix de la meilleure
actrice dans un second réle, en robe Ralph Lauren.

¢l v a sa facon de vous observer. Elle vous

JOSIANE BALASKO

écoute en vous fixant alors que vous parlez. Elle
répond avec malice comme dans un jeu de gamins. Lactrice est drdle, elle connait
cet exercice pour lavoir longtemps pratiqué. Josiane est attachante. On
veut lavoir pour amie, méme quand elle incarne une productrice hystérique dans
le film de Diane Kurys « Arréte ton cinéma!». Dans le miroir, cest une femme sans
regrets qui sourit & mon objectif & la fois mamma, grand cceur et bonne copine.??
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MIREILLE DARC

Actrice, réalisatrice, elle est aussi une
photographe de talent qui expose
son travail pour la premiére fois, chez
Artcurial, du 21 au 30 janvier. Ses
ceuvres, 26 clichés en noir et blanc,
seront vendues dés ['ouverture
de l'exposition.

10 ans et ca repart!
Aprés le bilan de la premigre
décennie de « Lamour est dans le pré », Karine
Le Marchand reprend le chemin qui conduit
nos agriculteurs sur la planéte Rencontre.
Une salve de portraits va semer
[espoir dans les coeurs esseulés : rendez-vous
avec Monique, 54 ans, Paulo, 60 ans,
Marianne, 46 ans; Jean-Paul, 37 ans, Didier,
52 ans... Moisson de cceurs solitaires a
prendre, lundi 18 janvier, a 20 h 55 sur M6.

LEGRAND, NICLO

Invité par Michel Legrand, Vincent
Niclo interprétera ses plus grandes
chansons, le 21 janvier sur la scéne
du Palais des Congrés. Le compositeur,
oscarisé pour ses musiques de films,
dirigera un big band de 14 musiciens
qui accompagnera le ténor.




signéwolinski

It FAUT SAVoIR DURER.
MAIs IL NE FAUT PAS
SETERMNTSER .5

« Cest le meilleur »,

avait dit Roger Thérond, le patron de Paris Match,
lorsqu'il l'embaucha en 1990.

Chaque semaine, pendant vingt-cing ans,

la rédaction attendait le dessin de Wolinski.

Pour le premier anniversaire de sa mort,

Maryse, sa femme, nous confie ce souvenir

qui montre que Georges savait avoir de 'humour
méme dans la tragédie.

parismatch.com217



Le président de la région
Auvergne-Rhéne-Alpes réaffirme
son positionnement : « Pour le
travail, contre [assistanat, hostile
au communautarisme. »

Le nouveau numéro deux des Républicains défend une
ligne droitiére et confirme son soutien a l'ex-président.

« UNE NOUVELLE PHASE
S‘OUVRE POUR SARKOZY »

Laurent Wauquiez

INTERVIEW VIRGINIE LE GUAY

Paris Match. Votre premiére déci-
sion a la téte de la région Auvergne-
Rhéne-Alpes a été de baisser de 10 %
les indemnités des élus. Plutét symbo-
lique, non?

Laurent Wauquiez. Avec la diminu-
tion (de 230 & 15) des abonnements des
téléphones portables accordés gratuite-
ment aux élus, la baisse du nombre des
élus dans les commissions - et de la prime
qui va avec -, la réduction des voitures de
fonction, nous avons économisé 19 mil-
lions d'euros. Bien au-dela du symbole!
Vous conservez votre mandat de parle-
mentaire, contrairement a Xavier Ber-
trand et Valérie Pécresse. Le non-cumul
des mandats, ce n'est pas pour vous?

Je reste député de la Haute-Loire.

Mais je ne m'étais pas engagé
3 démissionner. Je ne veux
pas me couper de Paris. En
revanche, je ne serai plus maire
du Puy-en-Velay.

Quel a été votre premier en-
gagement depuis votre élec-
tion i la téte de la région?

J'ai promis que je n'aug-
menterais ni les impéts ni les
taxes régionales durant toute la durée de
mon mandat. Je respecterai ma parole.
Cela suffit, les élus dépensiers!

Vous avez été élu sur une ligne trés droi-
tiere, 'assumez-vous?

Je suis pour le travail, contre l'assista-
nat, hostile au communautarisme. Les va-
leurs de la méritocratie et de l'effort sont,
pour moi, primordiales. Comme Valé-
rie Pécresse ou Bruno Retailleau, jai été
élu a la loyale sur des convictions claires,
assumées, et j'en suis fier. En politique,
avoir une colonne vertébrale ne nuit pas.
Contrairement & Nathalie Kosciusko-
Morizet, vous avez soutenu la ligne du
“ni-ni” défendue par Nicolas Sarkozy
pendant les régionales...

Les Républicains n'ont pas vocation a

LE MINISTRE PATRICK KANNER VEUT ACCUEILLIR SON COLLEGUE
DANS SA REGION DE NORD-PAS-DE-CALAIS-PICARDIE

« Jai une trés grande affinité avec
Emmanuel Macron: je lui dis bienvenue »

Figure socialiste de la région, Patrick Kanner estime que le renouvellement pourrait étre
incamé par le ministre de [Economie, en quéte dun point de chute électoral. « Il est né 3
Amiens, il connait parfaitement le Pas-de-Calais », a-t-il confié lors de [émission «12/13
dimanche » sur France 3. Rien a voir donc avec le «ras-le-bol Macron ! » lancé par Martine
Aubry. Kanner ne fait pas mystere de sa mauvaise entente avec la mairie de Lille.

appeler a voter & gauche ou a passer des
accords sous la table avec le FN. Nous ne
sommes les porteurs d'eau de personne.
Assumons qui nous sommes.
Soutiendrez-vous Nicolas Sarkozy a la
primaire?

Je lai dit clairement et je ne change-
rai pas d'avis.

Etes-vous inquiet des mauvais
sondages persistants qui le concernent?

Nicolas Sarkozy s'est astreint, depuis
un an,  remettre en ordre un parti miné
par les divisions et rivalités. A son arrivée,
nous étions au fond de la mine. Le
moment est venu pour lui de retrouver le
contact avec les Francais. Une nouvelle
phase souvre...

Alain Juppé creuse chaque jour un peu
plus l'écart, le match n'est-il pas plié?

Le match ne fait que commencer. Je
constate toutefois avec intérét que, depuis
quelques semaines, le maire de Bordeaux
fait évoluer son discours. Je ne l'entends
plus parler d“identité multiculturelle heu-
reuse”. Il a raison. Arrétons les compro-
mis et les filets d'eau tiede. Les Francais
ne veulent pas que la droite en dise moins,
mais qu'elle en fasse plus.

Soutenez-vous I'éviction de NKM de la
direction des Républicains ?

Jaime beaucoup Nathalie, mais il
fallait clarifier notre ligne. On ne peut pas
dire tout et son contraire, vouloir &tre dans
le staff et critiquer le capitaine. Dans une
équipe, il faut jouer collectif.

Christiane Taubira a-t-elle encore sa
place dans le gouvernement?

Christiane Taubira, c'est l'arbre qui
cache la forét. La gauche fait de l'angé-
lisme alors que nous sommes en guerre
contre la barbarie terroriste. La déchéance
de nationalité est une idée simple, nen
faisons pas un sujet de polémique. m

W @VirginieLeGuay

Jean-Francois Copé attaque

Avec la sortie cette semaine de son livre

«Le sursaut francais », le député-maire de Meaux
acheve sa traversée du désert et entend bien

se lancer dans la course pour la primaire

des Républicains. Devant [un de ses visiteurs,
[ex-patron de [UMP débarqué a cause de [affaire
Bygmalion fustige [un des benjamins

de la course:: Bruno Le Maire, 46 ans. « Il fait

du Copé... sans ['intelligence de Copé!»
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Le reléchement 274
L'argument électoral

post-présidentiel
2?4 Nicolas Sarkozy

a destination des hipsters
Wallerand de Saint-Just

La coquetterie du nouvel an

Emmanuel Macron

-_—

La pause pileuse des vacances d'été
Jean-Luc Mélenchon

-

Le deuil de la politique
Philippe Séguin,
Jean-Louis Borloo

Lindiscret de la semaine
LA MINISTRE

DE LEDUCATION
ENROLE LOUANE

Nakat Vallaud-Bekacem souhai-
tait «une ceuvre symbolique et
artistique a destination de tous
les éleves» pour rendre hom-
mage aux victimes des attentats
de janvier et novembre 2015. Elle
a eu l'idée de demander les
paroles d’une chanson au « grand
académicien» le poete franco-
libanais Amin Maalouf, la :
musique a son neveu Ibrahim Maalouf. Pour I'interpréter, elle a fait appel 2 Louane, I’artiste
francaise la plus vendue dans ’'Hexagone en 2015 — en dix mois, son album s’est écoulé a
plus de 700000 exemplaires. « C’est une artiste que j’aime beaucoup, sincere, honnéte, qui
parle a la jeunesse », explique Najat Vallaud-Belkacem. Samedi 9 janvier, la ministre a
assisté a ’enregistrement d’« Un automne a Paris » — titre libre de droits — par I'Orchestre
philharmonique de Radio France. « Votre collaboration est géniale », a-t-elle lancé a Amin
Maalouf, présent dans le public, et a son neveu Ibrahim, s’étonnant que cette chanson soit
la premiere collaboration entre les deux membres de cette méme famille. Un quatrain de
la chanson est resté sans paroles pour que les éleves puissent y ajouter les leurs. La ministre
espere que cette chanson deviendra «un hymne de nos classes, de nos éleéves, un hymne a
la jeunesse, a ’art de vivre, a Paris ». Le casting permet aussi de «dire ce qu’est la France
dans toute sa diversité », précise la ministre. m Mariana Grépinet W @MarianaGrepinet

b Najat Vallaud-Belkacem, Amin et Ibrakim
louf, et Louane & la Maison de la radio pougd
":"‘ l'enregistrement d'« Un automne a Paris ».

«Je ne prendrais pas le pouvoir,
J en donnerais avec jote ! A qui? Aux
Jaizeux, pas aux diseux. Je ferais confiance non
awx énarques mais aux cttoyens audacieux qui

ont prouvé lefficacité de solutions pragmatiques

MOI PRESIDENT...

pour réparer la France : aux maires gém'aux qui

ALEXANDRE Jont réussir leur territoire, aux fonctionnaires

JARDIN
Ecrivain, cofondateur
du mouvement
Bleu blanc zébre

créatifs, aux militants assoctatifs “inarrétables”
qui guérissent déja nos fractures sociales, aux

50 ans entrepreneurs fous dintérét général A tous ceux

24121 abonnés Twitter pour qui la fatalité n'existe pas! Je leur

donnerais les moyens d'élendre leurs actions.
Et la société deviendrait forte. »

Le livre de la semaine

«FRANCOIS
Francois LE PETIT »,

le Petit

de Patrick Rambaud,
éd. Grasset.

_ L’écrivain Patrick
8 Rambaud reprend ses
chroniques. Et c’est
peu dire que Frangois
Hollande, alias « Francois IV » ou « Fran-
cois le Petit», n’est pas épargné. Son der-
nier livre, concu sur le méme modele
que ses cinq «chroniques» consacrées
au quinquennat de Nicolas Sarkozy,
surnommé «Nicolas I°"», est a la fois
drdle, impertinent et impitoyable. Notre
Saint-Simon du XXI¢ siecle dézingue
le début du regne du président actuel,
qu’il baptise selon les moments «Fran-
cois IAnguille », «Francois le Frileux »
ou encore «Frangois le Guerrier ». Avec
sa plume assassine, il croque la « mar-
quise de Pompatweet, le duc de Nantes,
le duc d’Evry ou encore le connétable de
Montebourg. On croise également au fil
des pages Mlle Julie, le comte Macron
et la patronne du «Front populiste »,
Mlle Montretout. Patrick Rambaud
s’attarde enfin sur le retour de «Nico-
las le Démoli», escorté par I’archidiacre
Wauquiez, et de Mme de Prosciutto-
Morizet, duchesse de Longjumeau. Le
tout reprend chronologiquement petits
et grands événements de la cour de
«Francois le Petit» que 1’auteur oppose
a «Frangois le Grand », alias Frangois
Mitterrand. m

Bruno Jeudy W@ JeudyBruno

, Julien Dray, supporter de Sarkozy
Conseiller régional et ami de Francois
Hollande, Julien Dray estime que
les chances de Nicolas Sarkozy de
remporter la primaire sont intactes
malgré les mauvais sondages. «Le
peuple sarkozyste est encore |3, confie
ce hollandais qui ne croit pas
3 Alain Juppé. Mo, je suis un sarkozyste
de la premiere heure », plaisante-t-il.
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LE MATCH DE LEXECUTIF,

HOLLANDE: RETOUR A LA
CASE IMPOPULARITE

Manuel Valls

PREMIER
MINISTRE

Frangois Hollande

PRESIDENT DE
LA REPUBLIQUE

Approuvez-vous ou désapprouvez-vous leur action a leurs postes respectifs ?

JANVIERZO1S  EVOLUTION JANVIER2016 EVOLUTION)
36 —1 4 Approuvent 48 —2
63 +14 N'approuvent pas 52 +2
1 = Ne se prononcent pas - =

Pour chacune des appréciations suivantes, dites-moi st elle correspond
bien ou mal a l'idée que vous vous faites des personnalilés ci-dessus a leur poste.

JANVIER2016  EVOLUTION/  JANVIER2016  EVOLUTION/
DECEMBRE DECEMBRE

Défend bien les intéréts de la France a [étranger 62 56 Est une personnalité qui doit jouer un role
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" important a avenir
Dit la vérité aux Francais 35 @ """"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""
""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" 53 Q Dirige bien laction de son gouvernement
Est proche des préoccupations des Francais 35 @ """"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""
''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' 45 @ Est proche des préoccupations des Francais
Mene une bonne politique économique 26 (5) creeeerroommeeeee e
''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' 44 Dit la vérité aux Frangais
Estunprésidentdontvous souhaitez
laréélectionen2017 24 e 3 Est capable de sortir le pays de la crise

LANALYSE
DE BRUNO JEUDY

Les commémorations n'ont pas suffi.
Retour a la normale et & I'impopula-
rité pour Francois Hollande. Méme ses
annonces lors des veeux du 31 décembre
font l'effet de pétards mouillés. Cette
fois, lembellie sondagiére aura donc été
de trés courte durée, selon notre baro-
métre Ifop-Fiducial pour Paris Match
et Sud Radio. Un mois aprés son bond
historique de 22 points, Francois Hol-
lande en reperd 14. Un trés net recul de
I'approbation de son action. Certes, le
président conserve 8 points et reste au-
dessus de son score d'avant les atten-
tats du 13 novembre. Mais le chef de
I'Etat retombe dans son impopularité
structurelle (36 %) liée & son échec sur le
chémage.

Latténuation de I'effet du 13 novembre
et de sa gestion des suites des atten-
tats est trés sensible a droite: - 23 chez
les centristes et — 20 chez les sympathi-
sants des Républicains. Cette baisse
affecte aussi la gauche: - 21 au Front de
gauche et -9 au PS. Hollande subit une
sorte de double peine: la fin de l'effet
13 novembre plus la déchéance de natio-
nalité qui ne passe pas. Les annonces
présidentielles du 31 décembre (plan de
formation des chémeurs, généralisation
du service civique...) sont peu mention-
nées dans les conversations des Francais

LES FRANCAIS EN PARLENT

Pour chacun des sujets suivants, dites-mot s'il a anime,
cetle semaine, vos conversations avec vos proches,
chez vous ou au travail ?

@ Les commémorations en 'honneur des victimes des attentats de janvier 2015.

@ Le déces de Michel Galabru.
69 Le déces de Michel Delpech.

65 Lattaque d'un commissariat de Paris par un homme se revendiquant

de Daech.

63 Le débat autour de la déchéance de nationalité pour les personnes
condamnées pour actes de terrorisme.

49 Les violences ayant eu lieu en Corse autour du 25 décembre.
48 Le début des soldes.

42 | a hausse des frais bancaires au 1¢ janvier 2016.

39 Les essais nucléaires menés par la Corée du Nord.

La nomination de Zinédine Zidane au poste d'entraineur du Real Madrid.

Le plan de formation des chdmeurs annoncé par Francois Hollande.

24 La baisse du chdmage en novembre.

sondés par ['lfop.

Manuel Valls, qui n'avait pratiquement
pas bénéficié de la gestion des atten-
tats de novembre, ne perd que 2 points
et se maintient & 48 %. Preuve que la
chute du chef de I'Etat provient d'abord
de la fin de I'effet du 13 novembre et
d'une séquence qui aura été bonne pour
lui mais trés éphémére, [ ] 3@ JeudyBruno

LOPPOSITION

Selon vous, lopposition ferait-elle
mieux que le gouvernement ?

..LESREPUBLICAINS ..LEFN
EVOLUTION/ EVOLUTION/
JANV2016  DECEMBRE  JANV2016  DECEMBRE
Mieux 19 )

Moins bien 26 (1) 51 (+5)
Ni mieux 55 @ 35 0

ni moins bien

Nese ) -1 ) -1
prononcent pas

Tableau de bord réalisé par Ifop-Fiducial pour Paris Match et Sud
Radio sur un échantillon de 986 personnes représentatif de la
population francaise dgée de 18 ans et plus, selon la méthode des
quotas (sexe, age, profession du chef de famille, niveau d’éduca-
tion), aprés stratification par régions et catégories d'aggloméra-
tion. Les interviews ont eu lieu par téléphone les 8 et 9 janvier 2016.
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Frangois Hollande, accompagné

de Sophie Dessus, députée socialiste
de la Corréze, en déplacement

a Gros-Chastang, le 18 septembre 2015.

st-ce que la population de
E Tulle est contente de son pré-
sident ?» demande Berna-

dette Chirac. «Tout le monde se
plaint», répond le commercant auquel
elle s’adresse avant d’enchainer sur
les impots. ’ancienne premiere dame
s’engouffre: «Ils vont continuer a
augmenter jusqu’a ce que vous alliez
a la soupe populaire.» Bernadette
Chirac, désormais simple conseillere
départementale suppléante a Brive-
la-Gaillarde, n’a pas a insister beaucoup pour que les habitants
pestent contre le chef de I’Etat. Ici comme ailleurs, les Francais
sont décus par Francois Hollande. « Qu’il commence par nous
augmenter nos retraites », lache une octo-

EN CORR
LATERRE
DESENCHANTEE
DU PRESIDENT

Le retour de bdton électoral

pour Frangois Hollande

a commencé dans son fief en 201
A droite comme a gauche,

les Corréziens sont circonspects.
PAR MARIANA GREPINET

ENVERS LE CHEF génaire qui commande des chocolats.

’ Dans ce département vieillissant, le

DEL ETAI «ILY A maintien de la suppression de la demi-

UNE DECEPTION, part des parents isolés et des veufs ayant

MAIS AUSSI UNE  euunenfant n’est toujours pas digéré. Le

AFFECTION ET UN  rétropédalage du gouvernement n’a rien

changé. «Les gens ne suivent pas tres bien

ATTACHEMENT » ce qui se passe», regrette la députée PS
BERNARD COMBES

de Correze Sophie Dessus. Elle déplore
aussi «I'inflation législative ». Ici, les chefs
d’entreprise se plaignent, dit-elle, de ces «amendements de trois
lignes qui leur pourrissent la vie ».

A La Caléche, le bar ou Francois
Hollande a ses habitudes, les touristes
se prennent en photo a sa table habi-
tuelle. « Humainement, il est super »,
assure Romain Sailly, 28 ans. Le jeune
serveur n’a plus voté depuis 2012, quand
il avait glissé un bulletin Hollande. «La
politique, ca ne m’attire pas», confie-t-il.
Il remercie Hollande pour la baisse de

politique

la TVA a 5,5 % dans la restauration. « Mais mon patron m’a
expliqué quelle a été compensée par une nouvelle taxe, ce qui
I’empéche d’embaucher », explique-t-il. Pour 2017 il préfére-
rait revoir Nicolas Sarkozy, avec qui«il y a plus d’action ».

A gauche comme a droite, les Corréziens sont circonspects.
«Avec la déchéance de nationalité, on suce la roue du FN », se
désole Pascal Bagnarol, secrétaire départemental du PCF. «I1
fait tout pour les patrons, rien pour les salariés », rale Sylvie
Birolini, 51 ans, pourtant elle-méme patronne — «mais petite
patronne » — d’une société de taxis. Les nouvelles mesures
annoncées par le chef de I’Etat contre le chdmage sont noyées
dans le reste. Il a déja tellement annoncé... Le retour de baton
électoral a commencé la, des 2014. Aux municipales, toutes les
villes importantes ont basculé a droite: Brive-la-Gaillarde,
Ussel, Arnac-Pompadour. Puis, en mars 2015, les socialistes ont
perdu le département, que Francois Hollande avait ravi a la
droite en 2008. «A ce scrutin, 52 % des Corréziens ont voté a
droite alors qu’ils étaient 65 % a avoir voté Hollande en 2012 »,
rappelle Pascal Coste, le nouveau patron de 1’hotel Marbot,
N siege du département. Pour lui, Fran-

EZE ¢ois Hollande a été sanctionné «car
il n’a pas réussi a inverser la courbe
du chomage ». Il lui reproche aussi de
ne pas assez tenir compte du senti-
ment de relégation du monde rural:
«Laruralité n’est pas un hochet qu’on
secoue a chaque période électorale.»
Il considére quand méme que,
«contrairement a Nicolas Sarkozy, il

ne suscite pas ’antipathie ».
Pourtant, aux régionales,la Cor-
reze est redevenue rose. La gauche
est arrivée premiere au second tour
avec 44 % des suffrages, contre
376 % a droite et 18,3 % au FN. «Sa
cote de confiance remonte, a I’égale
de ce qui s’opere aupres des Frangais », veut croire le maire de
Tulle, Bernard Combes. D’apres lui, le président profite du
succes de la Cop21 et de sa bonne gestion des attentats. « Pour
2017 0n a confiance. Il y a une déception, mais aussi une affec-
tion et un attachement. Les gens mesurent I’extréme difficulté
de la fonction », analyse-t-il. C’est le cas de Maurice Gallet,
81 ans, ancien ouvrier. «Je revoterai pour lui en 2017 il n’y a
rien d’autre en face et on ne peut pas voter n'importe quoi »,
explique-t-il en faisant allusion au FN. Dans le département,
le parti de Marine Le Pen était inexistant il y a quatre ans.
Aujourd’hui, pres de 1 électeur sur 5 vote FN. Sur le fronton
de la cathédrale de Tulle fraichement rénovée, une banderole
indique «décembre 2015 a novembre 2016, jubilé de la Misé-
ricorde ». Francois Hollande pourrait y voir un signe. m
3 @MarianaGrepinet

GENEREUX AVEC SON FIEF

Le président de la République sera samedi aTulle pour sa traditionnelle
cérémonie de veeux aux habitants. Le matin, il inaugurera le Palace, nouveau
cinéma de 5 salles, pour lequel de nombreuses subventions étatiques ont été
débloquées. « On n'est pas dans une république bananiére, ce nest plus la période
Chirac, insiste 'édile de Tulle, Bernard Combes. La bienveillance budgétaire est de
mise, l'arrosage pas de fait. » Francois Hollande garde un ceil sur son département.
En 2015, il s'y est rendu huit fois.

MG.
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international

n grand homme a toujours
besoin d’un journaliste a ses
coOtés,méme lorsqu’il est pape et
de surcroit tres politique. Ainsi, pour ce
livre publié simultanément dans 84 pays,
le 266° Souverain Pontife s’est-il fait inter-
viewer exclusivement sur le théme, pour

lui essentiel, de 1a miséricorde par Andrea

LA CONFESSION
DU PAPE FRANCOIs

« Le nom de Dieu est Miséricorde »,
(éd. Robert Laffont), premier livre
d'entretiens du Pape, est le fruit de

[interview que le Souverain Pontife a
accordée a Andrea Tornielli.
PAR CAROLINE PIGOZZI

Tornielli. Le chroniqueur religieux de «La
Stampa» et de «Vatican Insider» a eu
cette idée porteuse en mars 2015 lorsque
Francois a annoncé la proclamation du
jubilé de la Miséricorde. Année sainte
commencée le 8 décembre 2015, qui se
terminera le 20 novembre. Privilege pour
ce confrere respecté de 51 ans, le Pape
s’est laissé «confesser» dans son bureau
privé au premier étage de son apparte-
ment de Santa Marta, un apres-midi
entier de juillet. Lexercice s’est ensuite
poursuivi par e-mail et par téléphone. Le
vaticaniste, qui partagera les droits de cet
ouvrage, avait déja interviewé Jorge
Mario Bergoglio avant qu’il n’accede au
poste supréme, mais c’est Francesco qui,
trouvant le titre, a contrdlé avec rigueur
ce dialogue choc ou il définit la miséri-
corde comme «l’attitude divine qui
consiste d’abord a ouvrir les bras». Le
Saint-Pere s’adresse a tous et veut, a sa
maniere, pardonner aussi aux prisonniers,
divorcés, homosexuels... Ces cent
soixante-huit pages sont nourries de ses
expériences de terrain en Argentine, car
si I’ancien archevéque de Buenos Aires

-

connait bien la théologie, les témoignages
du quotidien et ses souvenirs personnels
restent précieux pour guider son pontifi-
cat. Ils aident a comprendre comment il
redessine le catholicisme a travers la
recherche d’un nouveau visage pour une
Eglise qui ne reproche pas aux hommes
leurs fragilités et leurs blessures, mais les
soigne grace a la miséricorde
dont voici quelques messages
aretenir. «LEglise est la carte
d’identité de notre Dieu.»
«Lapostolat de I'oreille c’est,
pour le confesseur, écouter
patiemment plutdt que d’in-
terroger.» «Parfois je pense
qu'une bonne glissade ferait
du bien a certains person-
nages tres rigides.» «La cor-
ruption n’est pas une action
mais un état personnel et
social dans lequel on prend
I’habitude de vivre.» Ces pages révelent
aussi d’émouvants secrets de I’existence
de Francois, permettant d’entrer dans son
intimité, de deviner la nostalgie de son
pays et de mieux cerner son fonctionne-
ment profond, notamment lorsqu’il
raconte sa proximité avec le pere Aristi,
mort en 1996, confesseur de la basilique
du Saint-Sacrement dans la capitale
argentine. D’ailleurs, il porte toujours sur
la poitrine la petite croix du chapelet de
ce proche. Une conversation libre, simple,
caractérisant celle d’'un membre actif et
progressiste de la Compagnie de Jésus
qui, a ’exemple de ses freres, veut réveil-
ler de par le monde la foi des endormis,
conduire de nouvelles personnes
vers Jésus et a placé la miséricorde
au centre de son existence.
Comme en a toujours témoigné sa
devise épiscopale: « Miserando
atque eligendo», a laquelle une
fois élu il a ajouté sur ses armoiries
papales "'embleme des jésuites, le
IHS dans un soleil, car le succes-
seur de Pierre demeure un prétre,
un jésuite dans I’ame. m

26 PARIS MATCH DU 14 AU 20 JANVIER 2016

LHOMME QUI FAIT
TREMBLER LES
POLITIQUES DU NORD

A Lille, on le surnomme « Darques Vador »,
allusion au «méchant » de « Star Wars ». Depuis
plus de quinze ans, Eric Darques, consultant fi-
nancier, consacre ses loisirs a traquer la corruption
et les dérives des élus en matiére d'argent public.
«Ma motivation, c’est mon portefeuille. Je ne
veux pas que mon argent serve a autre chose qua
lintérét général », écrit-il dans son livre « Au nord,
il y avait les corrom... pus » (éd. LArchipel), qui
vient de paraitre. Tout commence en 1998, quand
des amis de droite 'alertent sur les pratiques du PS
a la mairie de Lille. Quelques jours plus tard, il
recoit des copies de fiches de paie montrant que
Lyne Cohen-Solal, alors conseillere municipale a
Paris, est rémunérée a la fois par la communauté
urbaine de Lille et par « Vendredi», le journal pari-
sien du PS. Eric Darques porte plainte. Ce serale
début de sa croisade. Douze ans plus tard, il
obtient la condamnation pour abus de confiance
de Pierre Mauroy, ancien président de la commu-
nauté urbaine, et de sa protégée. Entre-temps,
I'ex-militant RPR, gaulliste convaincu, participe,
en 2002, 4 la création de l'association anticorrup-
tion Anticor, qu'il quittera en 2014. « J'y étais le
seul mec de droite », se souvient-il. Darques accu-
mule les dossiers, épluche les comptes des collec-
tivités locales, prend des cours de comptabilité
publique. Début 2008, il se penche sur la
construction du Grand Stade de Lille, un marché
de plus de 400 millions d'euros attribué au groupe
de BTP Eiffage. ll recoit des documents montrant
qu'un rapport des services techniques de la com-
munauté urbaine de Lille a été caviardé pour
favoriser Eiffage au détriment de Bouygues, pour-
tant meilleur marché de 108 miillions d’euros. L3
encore, il dépose plainte. Le dossier est mainte-
nant entre les mains du redouté juge Jean-Michel
Gentil, nouveau venu 3 Lille aprés avoir instruit 3
Bordeaux l'affaire Bettencourt. Il pourrait embar-
rasser la maire de Lille, Martine Aubry, qui,
b selon les enquéteurs, a eu connaissance
\ du rapport litigieux.

y Cofondateur du Fricc (Front républicain
d’intervention contre la corruption), le
« Zorro » lillois ne s'attaque pas qu’a la
gauche. Il a des dossiers sur plusieurs
municipalités de droite et s'intéresse a
différentes structures de l'aggloméra-
tion de Valenciennes issues de |'gre
Borloo, qui font déja I'objet d'une
enquéte préliminaire. « Je nemen-
gage jamais a la légére, nous
assure Darques. Quand je
dépose une plainte pénale, jai
en ma possession toutes les
munitions nécessaires. » m

Francois Labrouillere

Depuis quinze ans,

b 0 . .
le « Zorro »illois Eric
Darques traque les dérives

financiéres des élus.
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économie

a Chine tousse et c’est la planete
Lqui s’enrhume. Toutes les places

boursieres s’affichent dans le
rouge depuis le début de ’année. Elles
subissent le contrecoup de la panique qui
saisit les marchés chinois depuis le 4 jan-
vier. Echaudé par le krach de I'été dernier,
Pékin a tenté a deux reprises d’actionner
son nouveau court-circuit. Au lieu de cal-
mer l’affolement en interrompant les
échanges, ce systeme n’a fait qu’ajouter a
la fébrilité des investisseurs,
en grande majorité des par-
ticuliers peu rompus aux
soubresauts boursiers. C’est
la publication d’indices in-
quiétants sur la santé de la
deuxieme puissance écono-

Crise boursiere

LA CHINE FAIT
TREMBLER LE MONDE
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La plongée des marchés chinois
a contaminé les autres
places boursiéres mondiales.

’
-

7Y S9N
'3 2803
P

L N

o WRNY W
Lot L
L LT
L L LR
E i d "B
L I
P @ b
- uh -
-
L

| "L

S e

Si la plongée des marchés
chinois a contaminé le reste des
Bourses mondiales, c’est que par-
tout les tensions s’accumulent.

mique mondiale qui a ali-
menté la crise. En décembre,
pour le dixieme mois d’affi-
1ée,’activité des usines s’est
contractée ; pour le qua-
rante-sixi¢eme mois consécu-

Depuis le 4 janvier, la panique chinoise

se répand sur toute la planéte. Une febrilite
alimentée par les nombreuses menaces

qui pesent sur l'économie mondiale.

PAR ANNE-SOPHIE LECHEVALLIER

LArabie saoudite et I’Iran s’accro-
chent. La Corée du Nord affirme
avoir réalisé un essai nucléaire. La
croissance mondiale sera «déce-
vante et inégale», prévient la

tif, les prix a la vente a la

sortie d’usine ont dévissé. En 2015, la
croissance n’aura pas dépassé 6,9 %, son
plus bas niveau depuis vingt-cinq ans,
selon la banque centrale du pays.

« Le marché craint un atterrissage
dur, d’autant que nombre d’économistes
occidentaux considérent que les sta-
tistiques officielles du PIB chinois se-
raient deux points au-dessus de la réalité,
explique Franklin Pichard, directeur de
Barclays Bourse. Les autorités adoptent

LA DEGRINGOLADE DES INDICES

Evolution du 1% janvier au 12 janvier 2016 & 10 h.

NORVEGE
Oslo OBX index

ETATS-UNIS
Nasdaq Composite |

-7,38 %
ALLEMAGNE

Dax
.. -7,68%

une stratégie que nous avons du mal a
appréhender,elles laissent faire la concur-
rence exacerbée entre les entreprises
afin que les moins performantes dispa-
raissent.» Le 7 janvier, ’abaissement du
cours pivot du yuan laissé inexpliqué a de
nouveau chahuté les marchés. Pour Isa-
belle Job-Bazille, chef économiste du Cré-
dit agricole: « Interpréter cette décision
comme une réaction en urgence a un ra-
lentissement plus prononcé qu’anticipé et
comme une dévaluation compétitive est

-11,01%

FRANCE
CAC40

-6,45%

une erreur. Cet ajustement est mécanique,
la Chine ne se lance pas dans une guerre
des monnaies. Il est normal qu’apres une
période de croissance a deux chiffres son
économie gagne en maturité et ralen-
tisse.» La Chine fait sa mue, délaissant
peu a peu son modele de croissance fondé
sur les exportations et 'investissement.
«Elle passe a une économie portée par
la demande intérieure, avec des salaires
en hausse et une consommation soute-

CHINE
Shenzhen Composite

-21,40 %

Shanghai Composite

-15,39 %

‘Fﬂ JAPON
." Nikkei

kot T 9,53 %

nue, et fait monter en gamme son indus-
trie. Le processus est difficile a gérer. Pour
étre une grande puissance intégrée dans
l’ordre économique mondial, la Chine a
voulu s’acheter une respectabilité selon
les criteres occidentaux en libéralisant ses
marchés et samonnaie. Elle fait ’appren-
tissage de la volatilité boursiere, de la fra-
gilité et de l'irrationalité du capitalisme
financier », constate Henri Sterdyniak,
directeur du département économie de
la mondialisation de 'OFCE.

directrice générale du FMI, Chris-

tine Lagarde. La Banque mon-
diale prévoit qu’elle ne progressera que
de 2,9 % en 2016. Le baril de pétrole ne
vaut plus qu'une trentaine de dollars, au
plus bas depuis douze ans. Il a perdu deux
tiers de sa valeur en un an et demi depuis
que ’Opep n’ajuste plus sa production au
ralentissement de la demande. Cette
guerre des prix menée par Riyad permet
de saper la rentabilité des pétroles non
conventionnels américains, mais déstabi-
lise aussi les gros exportateurs, comme le
Venezuela, IAlgérie, la Russie. Les mar-
chés ne voient plus que le verre a moitié
vide et ignorent les signes encourageants
pour la reprise européenne ou les créa-
tions d’emplois aux Etats-Unis.

Cette période d’incertitude offre une
caisse de résonance aux cassandres. Ainsi
le financier milliardaire américain George
Soros a-t-il participé au pessimisme
ambiant en déclarant: «La Chine a un
gros probleme d’ajustement. Je dirais que
c’est bien une crise. Quand je regarde les
marchés financiers, je vois une situation
sérieuse qui me rappelle celle de 2008.»
Mais a la longue, les inquiétudes des mar-
chés deviennent autoréalisatrices et
anéantissent la confiance des acteurs éco-
nomiques. Le Prix Nobel d’économie Paul
Krugman tergiverse dans les colonnes du
«New York Times »: «Tout montre que si
la Chine a de gros problemes, les consé-
quences pour le reste d’entre nous
devraient étre gérables.J’espere vraiment,
vraiment que j’ai raison, car nous ne sem-
blons pas avoir de plan B.» m W @aslechevallier
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LES FAMILLES SONT-ELLES EGALES
FACE AU MODE DE GARDE?

Championne d’Europe de la fécondité avec 1,99 enfant par femme, la France compte 2,09 millions d'enfants
de moins de 3 ans non scolarisés. DataMalch s'est intéressé au mode de garde que choisissent les parents.

Niveau de vie mensuel du ménage Les rnénages a fctiblgs ressources sont
par unité de consommation ceux qui font le moins garder leurs

0,
Le niveau de vie correspond au revenu mensuel net moyen avant ‘enfcmts. S-eulernent 11% font cxp]:’u?l
impét du ménage, rapporté au nombre d'unités de consommation” & une assistante maternelle agréée

(nourrice), contre 46 % pour
les catégories supérieures.
1350 € ou moins . 3
Assista

11 %
Part du budget

consacrée a la
garde En moyenne, une famille

L consacre
Pous los mé 7%

-our ‘es menages aprés aides
& faibles ressources,

confier son enfant

& une nourrice suppose
un taux d’effort, avant

aides, de 27 %, soit 457 € Aprés avoir recu
des aides,
) 6%
Part des enfants

gardés en

-

40%

31%

Part des enfants
gardés par une

nourrice.
o T

Le budget aprés aides
0/ C'esten moyenne la part des
Q frais de garde dans les dépenses
consacrées aux enfants dans le

=1 K

Ces enfants sont les plus gardés. Cela
cotte & leurs parents 513 €** en nourrice et
278 €** en créche, avant aides.

est de 273 €***pour ces familles.
budget des familles.

57%

y 4
Plus d'un enfant Le manque de places, £a" .’e‘

46 %

sur deux confié a premiére des inégalités: La pénurie des places en

uz !Z?I?e de garde Nourrices: | \ | O | \ | créche rend leur obtention

gegour; aux modes plus difficile. Or confier

d'accueil payants Auc%n son enfant & une nourrice colte plus cher aux

pour les enfgnts Assistante 45 A’ 5 parents. Avant obtention des aides, le taux

de moinsde 3ans: Mmaternelle d’effort demandé aux parents varie entre 12
agréée A ins 2 mod places et 27 % selon les niveaux de revenus. Aprés
30 % uor:oms modes pour 100 enfonts de moins de 3 ans aides —12,6 milliards d'euros versés par la Caf

en 2014 —, ce taux est beaucoup plus faible mais

. te plus élevé lui cches.
1au premier adulte du ménage, 0,5 pour le second, 0,3 par enfant de moins de 14 ans. reste plus élevé que celui des creches

** Hors CMG (complément libre choix de mode de garde). *** En moyenne, par mois, pour 130 heures de garde. Source: Drees, Eurostat, Caf. Réalisation: QK meo1a
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CHRISTINE SENT DES ATTOUCHEMENTS VIOLENTS.
ON LUI ARRACHE SON TELEPHONE.

LES VICTIMES ENTENDENT :
«JEVEUX BAISER», «JE VAIS TE TUER»>...

DE NOTRE ENVOYEE SPECIALE A COLOGNE PAULINE DELASSUS

’homme la frappe. Un coup sec
porté avec le bras, «sur les lom-
baires », précise la jeune interne
en chirurgie de 24 ans. Il fait nuit,
il fait froid, Tatiana vacille sur ses
talons hauts. Devant la gare de Cologne,
la voila prisonniere de la foule. « Un mil-
lier de personnes. Des garcons. J’ai deviné
qu’ils étaient étrangers, certains parlaient
un peu allemand. Ils disaient vouloir
m’accompagner en boite.» Elle veut
rejoindre I’entrée du club Wartesaal ou
lattendent ses amis. Mais ils I’encerclent.
«J’ai crié, ¢a les a éloignés...» Elle par-
vient a s’échapper, se souvient d’avoir
couru en serrant contre elle son sac a
main. Son chignon brun est défait, elle a
le souffle coupé et les yeux embués. La
nouvelle année vient de commencer...
«Ils s’en sont pris a d’autres », murmure-
t-elle. Au méme instant, a Hambourg, a
400 kilometres, Yvonne, musicienne,
40 ans, marche en direction d’un bar pres
de la Reeperbahn. Mais le «quartier des
plaisirs» est devenu un terrain de vio-
lences;il y a le rouge des vitrines de mai-
sons closes et celui de taches de sang sur
les trottoirs. « Imaginez-vous au premier
rang d’un concert bondé, incapable du
moindre mouvement. Maintenant
tournez-vous et remarquez qUu’il n'y a
autour de vous que des hommes. Ivres
pour beaucoup... Bonne chance!» La
dérision reste une arme. La seule. «Je ten-
tais d’avancer, mais nous étions si serrés!
J’ai senti des mains entre mes jambes, sur
ma poitrine, partout... Je n’écoutais pas
leurs voix, je ne regardais par leurs
visages, je ne pensais qu’a avancer. C’était
terrifiant.» Aujourd’hui, Yvonne cherche
une explication, elle veut relativiser et
assure qu’elle a déja observé ces mémes
«phénomenes» lors de I'Oktoberfest, la
féte de la biere & Munich.
«Cane ressemblait absolument pas
a une action organisée, mais bien plus a
une féte qui tourne mal. Je n’ai pas
I'impression d’étre une victime, j’ai
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Marie,
que son fiancé, Frank,
na pas pu protéger.

Michelle, 18 ans, étudiante

en économie, reste choquée
mais s inquiéte aussi du sort des
réfugiés innocents.

Jenny,
griévement
brilée &

le par une
usée de feu
dartifice.

d’ailleurs continué a faire la féte tard
dans la nuit.» D’autres n’ont pas le
méme sang-froid. Plus de 130 plaintes
ont été déposées a Hambourg, pour
agressions sexuelles et vols. Plus de
500 a Cologne, dont 40 % pour des faits
d’agressions sexuelles, un record dans
cette commune de 1 million d’habitants.

En plein centre-ville, sur le parvis
de la gare, au pied de la majestueuse
cathédrale gothique, les hommes se sont
rassemblés des la tombée du jour, le
31 décembre. Les nombreux bars et
restaurants du quartier se préparent a
accueillir les fétards du nouvel an.
Comme chaque année, partout en Alle-
magne, pétards et feux d’artifice sont
autorisés; la nuit promet d’€tre longue
et animée. Christine, serveuse de café,
revient d’un concert. La présence de son
petit ami a ses cOtés ne va pas la proté-
ger. Elle sent sur elle des attouchements
violents. Son téléphone lui est arraché,
elle est comme enveloppée par ses
agresseurs. Isolée. La méme scéne se
répete autour d’elle. «Je veux baiser »,
«Je veux t’embrasser », « Je vais te tuer ».
Les victimes rapportent a la police ces
propos entendus. «Ils étaient pleins de
rage », raconte Michelle, 18 ans. Jenny
termine la soirée a I’hdpital : «Ils ont
placé des pétards dans ma capuche. Des
feux d’artifice sont tombés dans mon
manteau et m’ont briilée. Les cicatrices
vont rester.» La foule est dense, ses
mouvements incontrdlables. Et les
forces de I’ordre, impuissantes. Un offi-
cier avoue: «La police était dépassée.
Trop d’événements, d’agressions, de
délits... en méme temps.»

A Diisseldorf, a Stuttgart, a
Francfort, a Zurich en Suisse, a Helsinki
en Finlande et a Salzbourg en Autriche,
des dizaines de femmes portent sur leur
corps les stigmates du réveillon, des
hématomes, des griffures et dans leur
téte la peur. Aucune n’a pu formellement
identifier les agresseurs, mais toutes ont
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décrit une majorité d’hommes d’origine
arabe ou moyen-orientale, «des réfu-
giés », ont-elles pensé pour la plupart.
Une cellule d’enquéte porte
aujourd’hui le nom de «Nouvel An ».
Elle est notamment chargée de visionner
les 350 heures de surveillance vidéo.
Une décision tardive... Le 1¢ janvier, la
police de Cologne affirmait dans un
communiqué que les festivités s’étaient
déroulées sans incident. Trois jours plus
tard, ’accumulation des dépdts de
plainte faisait enfin réagir les autorités.
Vendredi 8 janvier, le minis-
tere de I'Intérieur allemand
annoncait avoir recensé
32 suspects aux nationalités
diverses (Algériens, Maro-
cains, Syriens, Iraniens, Ira-
kiens, Allemands, Serbe et
Américain). Vingt-deux sont
demandeurs d’asile. La ville en compte
11000. Mais cette liste est uniquement
celle des personnes suspectées d’avoir
pris part aux vols et aux violences
physiques. Les autorités fédérales
n’évoquent pas encore les agressions
sexuelles. La police locale disposerait
pourtant de photos prises sur des télé-
phones portables volés, une feuille de
vocabulaire arabe-allemand, véritable
lexique pour agresseur sexuel, est
publiée. Pour les ministres de la Justice
et de I'Intérieur, le pire est désormais

envisageable: « Quand une telle horde
se rassemble pour enfreindre la loi, cela
parait,sous une forme ou une autre, pla-
nifié. Personne ne me fera croire que
cela n’a pas été coordonné ou préparé.»
Les agresseurs se seraient organisés sur
les réseaux sociaux.

Frank,un grand blond chef d’atelier
dans ’automobile, qui accompagnait sa
fiancée, Marie, pres de la gare de
Cologne, raconte son expérience sur
Facebook. Et termine par ces mots: «Je
voudrais continuer en toute bonne

«Si lextréme droite
manipule [opinion,
une autre brutalité va
apparaitre »

conscience a aider les personnes en
détresse, qui fuient la guerre, mais je ne
veux pas avoir peur de ceux qui ont
besoin d’aide. Eh oui, hier soir j’ai eu
peur, peur pour ma petite amie, peur
que la situation s’envenime et je ne pou-
vais rien faire.» Les réseaux sociaux ne
suffisent pas a contenir le besoin de réa-
gir. Une semaine apres la nuit de vio-
lences, I’esplanade de la gare voit se
succéder les rassemblements populaires.
Cette agora traversée de courants d’air
ou ’on débat sur I’accueil des réfugiés

Un slogan qui assemble les mots

anglais « rape » (viol) et «refugee » (réfugié)
lors de la manifestation du mouvement
islamophobe Pegida, le 9 janvier & Cologne.

est devenue le cceur de IAllemagne. Des
associations féministes et pacifistes,
hommes et femmes, grands-parents, étu-
diants et enfants, battent le pavé pour
dire «non au sexisme autant qu’au
racisme ». Fran, qui donne des cours
d’autodéfense, a de plus en plus d’éleves.
Mais elle tient a préciser: « Cette vio-
lence n’est pas nouvelle. Le harcelement
des femmes peut survenir partout, tout
le temps, et la majorité des agresseurs
sont des proches.» Un journaliste poli-
tique allemand déclare: «Si I’extréme
droite manipule I’opinion, une autre
brutalité va apparaitre.» Malheureuse
prédiction. Depuis, a Cologne, six Pakis-
tanais et un Syrien ont été attaqués.
Samedi 9 janvier, des groupes antifas-
cistes préts a faire le coup de poing ont
attendu d’en découdre avec le millier de
manifestants du mouvement islamo-
phobe Pegida, sans succes, la manifesta-
tion de ces derniers ayant été rapidement
dispersée par la police. Sur les pancartes
brandies par les premiers, on a pu lire
«Nazis dehors » ; tandis que les seconds
criaient: « Les réfugiés violeurs ne sont
pas les bienvenus.»

«Je suis syrien, vous devez me trai-
ter avec gentillesse ! Mme Merkel m’a
invité », aurait lancé un suspect a la
police. Une phrase trop belle pour étre
vraie mais qui n’a pas fini de faire réagir
I’opinion. m
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Ci-dessus : le véhicule-suicide bricolé sur un pick-up de type
Ford. A lavant, sa forme convexe permet de pénétrer les lignes ennemies.
Alarriére, la partie transportant probablement les charges explosives.

Des cuirassés dignes du Moyen Age
découverts au lendemain d'une offensive
islamiste ratée sur des positions kurdes
autour de Mossoul. Leur apparence est
aussi sommaire que leur utilisation sophis-
tiquée. lls font partie d'une stratégie dat-
taque en trois temps. D'abord le véhicule-
suicide: un pick-up, léger et facile a
manier, sur lequel est greffé un blindage se
terminant en pointe a lavant. Lancé a plus
de 100 km/h, il enfonce les fortifications
pour se faire exploser a l'intérieur du camp
ennemi. A sa suite, une pelleteuse blindée
est chargée douvrir et de «nettoyer» la
route. Puis arrive le transporteur recouvert
de téle. A son bord, des dizaines de «sol-
dats» prétsase déplo‘)‘/er etasemerlamort.
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DAECH
'LES MACHINES
DE MORT

POUR MENER LEURS

ASSAUTS CONTRE LES KURDES, LES
COMBATTANTS UTILISENT DE
DIABOLIQUES ENGINS-SUICIDES

: -
Un transporteur de troupes créé - —
a partir d'un camion. Les balles et . T S
roquettes du camp adverse viennent . oo i
ricocher sur son « bec de canard ».




Un collégien discret et sans histoires. Treize ans plus tard, Salim
Benghalem est devenu l'un des djihadistes les plus dangereux
au monde et fait [objet d'un mandat darrét international. Le
7 janvier, lajustice l'acondamné, en son absence, 3 quinze ans de
prison pour son rble dans 'acheminement de recrues francaises

en Syrie. |l est aussi suspecté d'étre 'un des principaux gedliers et
bourreaux de I'Etat islamique. Lex-enfant sage est aujourd’hui
une star montante du terrorisme. Qui appelle ses «fréres» a
prendre les armes et se félicite publiquement des attentats
commis en France, le pays ol il est né et ol il sest radicalisé.

En 1993, Salim, 13 ans, scolarisé dans un collége prés de Cachan.




SALIM BENGHALEMESTLE Il
FRANGAIS DE DAECH LE [ -
PLUS RECHERCHE. C’ETAIT 'céfé;'f"ffé/“c”,?"'f*{f-“"”’ .
UN ADO NORMAL, ELEVE [Esfaein i
EN BANLIEUE PARISIENNE [ELEZ8
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These three attacks only made us happy.



LES QUATRE JOURNALISTES FRANCAIS
PRISONNIERS EN SYRIE SEN SOUVIENNENT
COMME DU PIRE DES GEOLIERS

Dans la vidéo du 15 février
2015: « Tuez-les avec des
couteaux. Au moins frappez-les
au visage », exhorte
Benghalem en parlant des

« Francais mécréants ».

Le 7 janvier 2016, un homme
est abattu devant un
commissariat du XVIIF
arrondissement de Paris. Il était
muni dun couteau et d une
fausse ceinture dexplosifs.

PAR KARIM BAOUZ

u café des Arcades, poste d’observa-
tion stratégique de la vie de la cité,
tout le monde connait Salim Ben-
ghalem. C’est un enfant de Ca-
chan. Il a grandiici,a deux pas de
la mairie, dans ce quartier cen-
tral ou les immeubles mo-
dernes jouxtent des pavillons.
Vingt-cinq ans plus tard,

celui que ses amis d’en-
fance décrivent comme «un gamin de
banlieue normal » est devenu I'un des
criminels les plus recherchés de la pla-
nete. En 2014, le département d’Etat
américain I’a inscrit sur sa fameuse liste
noire des individus considérés comme
les plus dangereux en maticre de terro-
risme. Qui aurait pu imaginer que ce
garcon au physique de brindille devienne
un jour l'un des plus féroces
représentants de Daech ? Salim Bengha-
lem n’a connu ni I'insécu-
rité affective des freres
Kouachi ni le passé de
délinquant récidiviste
d’un Amedy Coulibaly. Sa
trajectoire est pourtant
celle d’'un monstre. Un
monstre made in France:
le pays de sa naissance est
celui ot il s’est radicalisé.
Il est devenu pour lui ’'ob-
jet d’une haine aussi
profonde que vindicative.

"
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Kill them with knives, At the very least, strike them i
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De mémoire de Cachanais, les Ben-
ghalem ont toujours formé une famille
respectable et sans histoire. Un peére ou-
vrier, une mere au foyer, deux filles, trois
garcons. Salim est celui du milieu, un en-
fant tranquille que seul un léger zozote-
ment distingue. Dans le bus 187 qui
traverse les différentes cités de la ville et
le meéne chaque jour au college, la tension
monte vite entre les jeunes
passagers. Enfoncé dans son
siege, il se tient en retrait. Pas
question de faire de vagues.

Dans sa bande de copains, il

fait partie des suiveurs plus

que des meneurs, de ceux qui

préferent blaguer et esquivent

les bagarres. Aucun signale-

ment aupres de la police, aucun incident
prémonitoire. I’adolescence de Salim est
celle d’un banlieusard discret, passionné
par le foot plus que par les études. Il ne
passera pas son bac mais décrochera un
emploi a la mairie de Cachan. C’est son
implication dans une guerre pour le mo-
nopole du trafic de drogue qui, en 2001,
fait basculer son destin. Facile d’acces, la
cité Bleue est devenue le paradis des dea-
lers, surnommés «les épiciers du ghetto ».
Les clients de la cité de la Plaine, cloison-
née dans le bas de Cachan, se font arna-
quer ou voler par des revendeurs sans
scrupules. Les recettes baissent. De quoi
rendre furieux «les grands» du quartier.

Avides de représailles, ils montent la téte
des jeunes les plus influengables. Parmi
eux, Salim Benghalem. Le 22 juillet, vers
19 heures, celui-ci pénétre dans la cité
rivale. Il est accompagné d’un complice,
Kamel Guentari, il a enfilé une djellaba,
mais comme d’autres se déguisent pour
éviter d’étre reconnus. Tous deux sont
armés d’un fusil 2a pompe et d’une dizaine

A Cachan,

les Benghalem ont
toujours été une
famille respectée

de cartouches de calibre 12. Celles que
l’on utilise pour la chasse au cerf et au
sanglier. Salim Benghalem s’approche
d’une Fiat Tipo, ouvre le feu sans somma-
tion. L'un des occupants de la voiture, La-
houari Mansouri, 24 ans, regoit sept
décharges de chevrotine en pleine téte.
Blessé aux deux jambes, son frere lui sur-
vit. Benghalem prend la fuite, direction
1Algérie. La vie au bled s’annonce moins
palpitante que prévue... Un an plus tard,
il regagne la France pour se constituer pri-
sonnier : la justice le place en détention
provisoire, a Fresnes.

Quand il pousse la porte de la maison
d’arrét du Val-de-Marne, Salim Bengha-
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lem est un criminel de droit commun. Huit
ans plus tard, il ressort méconnaissable.
Fanatisé. Desle début de son incarcération,
Benghalem a été pris en charge par les
«freres»,le surnom, en prison, des indivi-
dus radicalisés. Il passe son temps avec
eux en promenade, se laisse pousser la
barbe. En 2005, il partage sa cellule avec
Mohamed El-Ayouni, I'un des piliers de
la filiere des Buttes-Chaumont dont I’ob-
jectif était d’exporter des candidats au dji-
had. Mohamed EIl-Ayouni, parti
combattre en Irak en 2004, a perdu un ceil
et le bras gauche lors de la bataille de
Falloujah. En prison, Benghalem lui fait
méme réguliecrement a manger... Entre les
deux hommes se noue alors un lien indé-
fectible. Lors de ces années de captivité,
Salim rencontre aussi Chérif Kouachi, un
autre membre de la filiere des Buttes-
Chaumont. Le proces de Salim Bengha-
lem se tient en 2007 Face a la juge de la
cour d’assises de Créteil, ’accusé recon-
nait sa «totale erreur», se repent a plu-
sieurs reprises... Condamné a onze ans
de réclusion, il a déja fait cinq années de
préventive. En 2010, il retourne chez lui,
a Cachan. Lorsqu’il se marie a une Tuni-
sienne de 21 ans avec qui il aura deux en-
fants, El-Ayouni assiste a la cérémonie.
Le blagueur bon enfant s’est trans-
formé en homme taciturne et sévere. Les
clients du café des Arcades ne I'aper-
coivent quasiment plus. Sauf quand il se
rend a la mosquée. Il marche d’un pas par-
ticulier, calme mais assuré, le corps lége-
rement penché en avant,comme aimanté.
Son apparence aussi a changé. Son front
porte «la tache »,la marque de
piété de ceux qui prient avec
la plus grande ferveur, et il est
vétu du kamis. Quelques se-
maines apres sa remise en
liberté, il est allé se recueillir a
Oran sur la tombe de La-
haouri Mansouri,’homme tué
dans sa Fiat a Cachan. Plus
tard, il expliquera avoir effectué un pele-
rinage a La Mecque pour lui. Désormais,
il passe le plus clair de son temps aux
Buttes-Chaumont. Ses nouvelles fréquen-
tations font quasiment toutes partie de la
filiere du XIXe arrondissement. De réu-
nions en barbecues, Benghalem se pose
en nationaliste algérien, toujours prompt
a vilipender la France. En septembre
2010, la police le soupgonne d’avoir par-
ticipé, avec El-Ayouni et Chérif Kouachi,
ala tentative d’évasion avortée de Smain
Ait Ali Belkacem,condamné a perpétuité
pour les attentats du RER en 1995. El-

Ayouni est condamné.
Faute de preuves, Salim
Benghalem et Chérif
Kouachi sont relachés.
Accompagnés de Said, le
frere ainé de Chérif, Ben-
ghalem s’envole un an plus
tard pour Oman, avec ’ob-
jectif de rejoindre le Yémen
ou, selon des sources poli-
cieres, il passe vingt et un
jours avec «une tribu de
djihadistes » qui I’aurait ini-
tié au combat. En 2012,
sans prévenir personne, il
rejoint la Syrie. A Cachan,
personne n’a entendu par-
ler de ses projets de djihad.

Salim Benghalem ne
reviendra plus jamais dans
la ville qui I’a vu grandir.
Mais il ne se fait pas
oublier. ’ex-banlieusard semble avoir
pris golit aux responsabilités. Au sein de
sa nouvelle famille, I’Etat islamique, il
trace sa route. Et se forge une sinistre ré-
putation en devenant 'un de ses plus
cruels gedliers. Son nom ressurgit en avril
2014, lorsque Didier Francois, Edouard
Elias, Nicolas Hénin et Pierre Torres,
quatre journalistes francais séquestrés par
Daech en Syrie, sont enfin libérés. Tous
identifient comme leurs principaux gar-
diens deux djihadistes frangais: Salim
Benghalem et Mehdi Nemmouche, au-
teur de la tuerie du Musée juif de
Bruxelles, le 24 mai 2014.

Dans une vidéo de propagande tour-

«Salim a choisi

le cH6té obscur y,
dit un de ses amis
denfance

née en février 2015, Benghalem est inter-
viewé par ’otage britannique John
Cantlie. Il apparait a visage découvert,
kalachnikov en bandouliere, pour louer
les attentats commis en France. Avant
d’inciter ses «fréres» de France a se trans-
former en «loups solitaires» et a com-
battre les mécréants: «Tuez-les avec des
couteaux,au moins frappez-les au visage.»
Tandis qu’il déroule son discours de haine,
un bruit de moto se fait entendre :I’espace
d’une seconde, son assurance s’effondre.
La figure montante de Daech ne peut
s’empécher de jeter un regard furtif en

direction du bruit suspect. Ce
regard d’homme traqué,
cerné par 'ombre de la mort,
tous ceux qui ont vécu dans
les cités le reconnaissent.

Dans une usine

darmement & Ragga,

un arsenal ultrasophistiqué :
voitures-bombes guidées

a distance, missiles air-air

Aujourd’hui pas plus qu’hier,  reconfigurés et fabrication de

Salim Benghalem ne semble
connaitre la paix. [l y a quinze
ans, sa vie était menacée par des bandes
de banlieue. Depuis, rien n’a changé, si ce
n’est le nom et le pedigree de ses «chas-
seurs » : désormais, ce sont Obama,
Poutine, Hollande qui veulent sa peau.
Dans la nuit du 8 au 9 octobre 2015, les
forces frangaises, renseignées par les ser-
vices secrets américains, bombardaient un
camp d’entrainement djihadiste pres de
Raqqa, la capitale syrienne de Daech.
Dans leur viseur, Salim Benghalem.
Apres avoir fait partie de la «police» de
l'organisation terroriste, le département
chargé de participer ala torture et a I'exé-
cution des détenus, il est soupgonné
d’encadrer les recrues hexagonales. Le
gouvernement n’a pas communiqué le
résultat des frappes.

Ses amis djihadistes francais
seraient morts. Mais a Cachan,
on croit savoir que Benghalem
est en vie, bien que gri¢vement
blessé. Question de temps, sans
doute. Un de ses amis d’enfance
adepuis longtemps enclenché le
compte a rebours: «Salim a
choisi le c6té obscur. Quand on
traite avec des gens tels que
Daech, il n’y a plus de retour
possible. J’ai compris que nous
ne le reverrions jamais.» m
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Enquéte
du terrorisme Frangais

«Plong

Baouz,

pa

toutes sortes dexplosifs.

AR AT

EE AU CEEUR

DE LA FABRIQUE

JIHADISTE

sur les filieres

ée au coeur

de la fabrique
Jihadiste », de Karim

éd. First.

r\'smatch.com{]



“Encore choqu es mais plus que jamais
soudées. Clest en compagnié d'Elsa,
la fille quelle! aeue avec Geor jes, g
I'écrivaine nous regoit.

Vrage aceusateur, isi un 1
d'une doueeanmgﬁéﬁt? « Che i
vais-a Charlie » (éd. du Seuil), |es

HENRI

niéres paroles que Georges lui a d

Quand les freres Kouachi font iffap- %

tion dans les locaux du journal peury =\

semer la mort, Maryse est en rende
vous, sontelephone éteint. EnI  rall
mant; elle est assaillie de me
terrifiés. Et terrifiants. Des
durant"elle ignore si son mari est
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% . el g ~
Avecssafille Elsa (a g.), Maryse dans |appartement parisien -
ourelle sest igcemment installée. Juste avant le drame; le couple, ™
obligé de déménager; cherchait un nouveau logenignt.




Georges et Elsa. Un an aprés la mort
de son pére, elle poste ce message sur Internet :

Le couple Wolinski
avec [une de leurs petites-filles.
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~lIs se sont tant aimés. Cinq décennies que
~ «cet homme fou de femmes posait son
regard amoureux sur moi», dit Maryse. S'il
croquait mille silhouettes aguicheuses, cest
avec elle qu'il dessinait la carte du Tendre. Il
lui écrivait sans cesse des mots doux, comme
ce « Chérie, je pense a toi. Tu es la femme de
ma vie. Hélas! La vie est courte. » Pessimiste
depuis lincendie criminel qui avait visé
«Charlie» en 2011, il publie «Le pire a de
I'avenir». Et ne parlera jamais a son épouse
de la fatwa qui menace Charb, le rédacteur
en chef de 'hebdomadaire. Aujourd hui,
quand elle croise son sourire sur les photos,
un cri lui monte a la gorge. «Mais pour
lui, dit Maryse, je veux étre celle qui va.»

Georges et Maryse dans leur maison

de vacances & Gordes (Luberon), dans les années 1990.
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« JE LE SENTAIS INQUIET, MAIS IL DISAIT:
JE NE PARTAGE QUE LES MOMENTS DE BONHEUR,
PAS MES EMMERDES™...

INTERVIEW CAROLINE MANGEZ

Paris Match. Le 7 janvier 2015, il yaun an,
vos vies ont basculé...

Maryse Wolinski. C’est le mot juste.
D’une heure a I’autre, je me suis retrou-
vée plongée dans la tragédie. C’est tres
violent. Mon mari me dit: “Chérie, je vais
a ‘Charlie’” et, deux heures plus tard, il
n’est plus la. Il a suffi de deux minutes,
entre 11h33 et 11h35, pour tuer dix per-
sonnes. En attendant le coup de fil dAr-
nauld, mon gendre, parti sur place prendre
des nouvelles,j’ai senti que quelque chose
s’arrétait. Que ces quarante-sept années
avec Georges étaient fracassées. C’était
vivre ou mourir. J’ai décidé de vivre.

Elsa Wolinski. J’ai été tres vite portée
par ’élan d’amour et de générosité que
nous témoignait la foule d’anonymes,
notamment a travers les réseaux sociaux.
J’avais le sentiment qu’il fallait leur
répondre. Le premier message que je leur
ai adressé a été: “Papa est parti, pas
Wolinski.”

Vous avez vécu cette année de deuil de
maniére diamétralement opposée.

EW. Moi, j’avais peur de savoir. J’ai
appris les choses par hasard, sans le vou-
loir. C’est Patrick Pelloux qui, le premier,
m’a dit que papa n’avait pas souffert. Et
puis, un soir, a la sortie du bureau, il y a
eu cet appel de maman qui précisait:
“Elsa, ne t'inquiete pas,la premicre balle
lui a perforé I’aorte et il est mort tout de
suite...” C’est difficile & entendre.

MMW. Je suis passée par plusicurs
phases. D’abord le déni, la sidération, la
stupeur. Juste apres, je me suis beaucoup
“enfermée”. C’est a ce moment-la que la
colere est montée. Je me suis posé cette
question essentielle: comment un tel
carnage a-t-il pu se produire dans des
locaux considérés comme sensibles ? J’ai
enquété pour comprendre. Maintenant je
connais les failles. Celles de ’Etat, de la
police, du journal.

Vous dites, Elsa, qu'il vous a fallu les atten-
tats du 13 novembre pour réaliser...

EW. ... qu’il était vraiment mort.
Avant,j’ai vécu comme un automate. Au
lendemain du 13 novembre, moi qui avais
dit sur tous les tons qu'’il fallait s’unir, ne
pas étre dans la haine, j’ai songé a partir
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me battre. Avant, contrairement a ma
mere, je n’étais pas en colere. Maintenant,
cay est. Et,d’apres le psy, c’est tres bien.

MMW.Réagir, c’est continuer de vivre
comme nous ’entendons. Ne pas faire
leur jeu. Ne pas étre dans la terreur.

EW. Je vis dans un quartier populaire
de Paris ou je croise des barbus en kamiz,
des femmes voilées. Mes enfants sont
dans une école métissée. Je me suis fait
peur le jour ot en les regardant jouer, je
me suis demandé si 'un d’eux serait un
jour un de ces terroristes.

MMW. On n’a pas tiré les lecons du
7 janvier, et c’est terrible. En aofit dernier,
un terroriste interpellé avait avoué qu’il
se tramait un attentat contre une salle de
concert. Comme “Charlie”, le Bataclan
était considéré comme site sensible, pour-
tant sans surveillance de la police. Quand
j’ai entendu a la radio ces pauvres parents
raconter avoir cherché leurs enfants des
heures avant d’apprendre leur mort, cela
a ravivé ma colere. Comme eux, j’avais
passé deux jours a chercher le corps de
mon mari.

Elsa, avez-vous lu le livre de Maryse?

EW. Comme tous les livres de mes
parents, il m’a d’abord mise mal a l’aise,
puis dérangée, puis... j’ai souffert. J’ai
aimé cette anecdote oll maman raconte
comment mon pere a débarqué des Etats-
Unis tout fier,avec cette table sur laquelle,
toute mon enfance, je I’ai vu dessiner,
heureux. Il y a I’enquéte, mais pas seule-
ment. C’est un livre d’amour boulever-
sant. Tout cela reste si surréaliste, si triste !
On a le sentiment que vous vous étes
parfois senties seules...

MMW. Lorsqu’on me demande ce que
j’ai a dire aux proches des victimes du
13 novembre, je dis d’abord que le cha-
grin est infini, ensuite qu’il faut se méfier
des promesses énoncées dans I’émotion
dulendemain. Elles ne sont jamais tenues.

EW. Alors quon ne demandait rien,
on nous a regardées droit dans les yeux:
“Vous n’'aurez a vous inquiéter de rien;
disaient-ils. On y a cru et nous sommes
dégues.

MMW. Jai vraiment eu I'impression,
pendant toute cette année, d’avoir été un

Elsa

soldat qui, chaque matin, partait pour un
nouveau combat.

EW. Papa nous protégeait beaucoup.
Surtout maman. Il s’occupait d’un tas de
choses pour elle. Quand il est parti, je me
souviens m’étre demandé comment elle
allait s’organiser. Au début,j’ai voulu I’ai-
der et je me suis vite apercue que je ne
pouvais pas mener deux vies.

MMW. Ce sont des choses résolues. Je
suis bien obligée de prendre mes marques.
Le soir, quand je rentre, je me dis que ce
n’est pas possible que Georges ne soit pas
1a, a m’attendre et a m’accueillir. Je suis
entourée et en méme temps tres seule.
Des choses qui paraissaient faciles
semblent incommensurables. L’idée des
vacances... On les passait toujours tous
les deux, on ne se quittait jamais, alors je
me dis que cela n’existera plus.

EW. Chez moi, I’absence de mon
pere n'existe pas vraiment: mes filles lui
parlent, en parlent. L’autre jour, 'une
d’elles a dit: “Si Georges était 13, je lui
apprendrais a dessiner des vétements
parce qu’il ne savait dessiner que les
femmes nues.” Elles le font vivre. Tous les
soirs, avant de s’endormir, celle qui a
6 ans dit: “Bonsoir Georges, bonsoir
Dieu, bonsoir les amis de Georges.” Moi,
je ne crois pas en Dieu, mais je crois en
I’ame. Et quand je parle de lui, mes amis
ont remarqué que je faisais ce geste
bizarre de tendre la main au-dessus de
ma téte... Il est partout autour de moi,
en fait. En revanche, j’éprouve une

Georges et Maryse,
chez eux, rue
Bonaparte, & Paris.
Pour lui, elle restait
«la petite jeune fille
blonde » du jour de
leur mariage.




absence charnelle parce qu’il était la per-
sonne qui me donnait le plus de ten-
dresse.

MMW. Jusqu'a mon déménagement,
en décembre dernier,j’ai vécu comme s’il
était en voyage, c’est-a-dire sans rien tou-
cher dans sa chambre, ni sa salle de bains.

EW. J’ai d’abord dormi dans son lit,
puis porté ses chaussettes et ses chemises.
Jai d’ailleurs fini par les emporter.

MMW. Personnellement, j’ai gardé
quelques vétements. J’ai aussi remis un
de ces Post-it qu’il me laissait le soir,
lorsque je m’absentais, sur la porte de ma
chambre.

Quitter lappartement de larue Bonaparte,
n'est-ce pas finalement un mal nécessaire?

MMW. Oui, parce que je vivais comme
dans un mausolée. Dans mon nouvel
appartement,je crois que je commence a
reconstruire la partie de moi-méme que
I’on m’a arrachée en assassinant Georges.
Ce n’est pas facile.

Avez-vous parfois le sentiment que sa
mort est vaine?

MMW. Au départ, je disais qu’il était
mort au champ d’honneur de sa profes-
sion, le crayon a la main, mais j’en suis un
peu revenue parce que je trouve qu’on
aurait vraiment pu I’éviter. Georges avait
plein de projets...

Vous suggérez dans votre livre qu'il avait
comme un pressentiment...

MMW. C’est vrai. Aumois de décembre,
il était trés sombre, parlait beaucoup de
sa mort. Il me demandait: “Qu’est-ce que
tu vas faire ? Je ne t’ai pas assez protégée,
comment vivras-tu?” J’ai cru que c’était
parce que “Charlie”, qui traversait une
grave crise financiere, allait fermer. Du
reste, cela serait arrivé sans I’attentat. Une
semaine avant, il avait diné avec notre
gendre, et lui avait demandé de s’occuper
de moi s’il lui arrivait quelque chose.

EW. Je le sentais inquiet, mais il ne
disait pas pourquoi. “Je ne partage que
les moments de bonheur, pas mes
emmerdes”, ¢’était sa grande phrase.

MMW. La veille, en fumant son cigare,
il avait dit au patron du bistrot d’en bas,
avec lequel il était treés ami, qu’il en avait
assez de “Charlie Hebdo”, qu’a force de
provoquer ¢a allait mal finir...

Quid de tous ces dons envoyés a “Charlie”?

MMW. Les “Charlie” se sont enfin

décidés a signer les documents néces-
saires pour que les millions d’euros
récoltés soient placés sous séquestre a la
Caisse des dépots. Un comité de sages,
représentant les ministeres de 1'Inté-
rieur, de la Justice et de la Culture,
planche sur une grille de répartition et
on devrait percevoir quelque chose d’ici
a mars.

Au fil de votre enquéte, quelle a été pour
vous, Maryse, la révélation la plus frap-
pante?

MMW. Linspecteur de police chargé
de I’audit de sécurité a “Charlie Hebdo”
m’a appris qu’aucune de ses recomman-
dations n’avait ét€ mise en ceuvre. Certes,
le journal approchait de la faillite. Peut-
étre auraient-ils pu — auraient-ils dii —
solliciter ’aide de I’Etat. Quand j’ai
demandé au cabinet du préfet si I’on ne
pouvait pas contraindre un site sensible
a entreprendre les travaux nécessaires a
sa sécurisation, on m’a répondu que non.
Aujourd’hui, les “Charlie”, comme vous les
appelez, se déchirent...

MMW. 11y a une scission a la rédaction
et c’est décevant. Le monde entier a cru
qu’ils étaient un exemple de la lutte pour
laliberté d’expression. Est-ce ’argent qui
leur tourne la téte ? Au temps de Choron
etde Cavanna,quand I’argent rentrait,on
faisait sauter les bouchons de champagne
et les salaires étaient augmentés.

EW. Cest horrible! Ce sont des
dessinateurs, des artistes, et on se retrouve
a parler de tuerie et d’argent. Apres ces
meurtres, je pensais qu’il y aurait beau-
coup d’humanité, d’amour. C’était une
illusion. La réalité, c’est que nous devons
nous battre, négocier les dessins de mon
peére parce qu’il faut bien vivre. On
s’attendait a mieux de la part de la grande
famille de “Charlie”, de I’Etat. Mon pere
est mort dans un attentat et j’ai touché
20000 euros... Je ne demande pas
d’argent, mais cela m’attriste qu’on puisse
estimer ainsi la valeur de ma peine.
Avez-vous participé aux cérémonies de
commémoration du 7 janvier?

MMW. Oui, et je ne le regrette pas. Je
suis 1a pour affronter, donc j’affronte. Si
je navais pas été présente mardi, per-
sonne n’aurait remarqué qu’on avait écrit
Wolinski avec un Y au lieu d’un I; cela a
une importance car les noms polonais qui

-
- -
-

se terminent par I sont ceux des Juifs. J’ai
aussi pu dire au président Hollande que
j’avais beaucoup de questions a lui poser
et beaucoup de problemes,ilm’arépondu:
“Venez me voir.”

EW. Non, je n’y ai pas participé. Pas
par refus d’affronter, mais parce que je
ne voulais ni serrer la main ni sourire a
des gens qui ont trahi leurs promesses.
J’ai rendu hommage a mon peére d’une
autre maniere.

Que pensez-vous de la plainte d’Ingrid
Brinsolaro, la veuve du garde du corps de
Charb?

MMW. Je ne comprends pas pourquoi
elle porte plainte contre X et pas contre
I’Etat. Nous avons également discuté, en
marge de ces cérémonies, avec le pere de
Charb et nous envisageons peut-étre des
actions communes.

Quels sont vos projets?

MMW. Je vais accompagner mon livre,
faire vivre 'ceuvre de Georges, continuer
afaire briller son nom. Ma piece sur Edith
Stein se jouera en mars en Pologne.

EW. Je vais commencer 4 m’aimer, a
prendre soin de moi. Et fabriquer de
culottes brodées avec les dessins de papa.
C’est un projet que nous avions eu
ensemble. Nous avions arrété notre choix
sur trois dessins, en riant beaucoup, la
veille, le 6 janvier. “Enfin! Toutes les
femmes m’auront sur les fesses!” me
disait-il. J’ai aussi cette envie d’aller
vers les autres, héritée largement de lui
qui m’emmenait partout. J’ai cette sen-
sation de devoir continuer de vivre une
certaine mentalité. Je suis “wolins-
kienne”... m

«Chérie, jevais a Charlie », éd. du Seuil.

« JE SUIS PASSEE PAR PLUSIEURS PHASES.

CETAIT VIVRE OU MOURIR. JAI DECIDE DE VIVRE »
Maryse

Asamort,
«'Humanité » lui
rend un vibrant
hommage illustré
de ce dessin.

Place dela
République, en
souvenir des
victimes de

« C|1ar|ie ».




KIM JONC-UN

«RETENEZ-MOI OU JE
FAIS UN MALHEUR»,

Il est imprévisible, provocateur et vindicatif. Le jeune despote collectionne les sanctions de
'Onu, affiche son mépris pour ces «fantoches » du Sud et menace les Etats-Unis de frappe
atomique. Kim Jong-un poursuit imperturbablement son programme nucléaire en dépit
des mises en garde du grand frére chinois. Dans un pays fossilisé et sous perfusion, il
poursuit [ceuvre monstrueuse dont il est I'héritier. |l sait que la survie de son régime
dépend de la crainte qu'il inspire & un peuple martyrisé, et au reste du monde, paralysé.

V




LE DICTATEUR
DE LA COREE DU
NORD PRETEND
AVOIR FAIT
EXPLOSER UNE
BOMBE H

16 juin 2014. Pendant
une inspection de la flotte, 3 bord du
sous-marin 167, vétuste et rouillé.




-

18 avril 2015. Le dirigeant nord-coréen au
sommet du mont Paektu (2 744 métres), qu'il
vient descalader en souliers vernis.

e ne voudrais pas étre a la place des respon-
sables lorsque Kim Jong-un va comprendre que
sa précieuse bombe H n’était qu'une bombe A
survitaminée, a fission dopée.» Pour ce spécia-
liste frangais du renseignement, comme pour
ses homologues américains et sud-coréens, il ne
fait aucun doute que le quatrieme essai
nucléaire sur le site de Punggye-ri, le 6 janvier,
n’est pas thermonucléaire. Les experts s’appuient
sur ’amplitude sismique — 5,1 sur I’échelle de Richter — pour
évaluer sa puissance a moins de 7 kilotonnes. Une paille... a
coté d’une bombe a hydrogene, qui se mesure en mégatonnes.
Un début tout de méme. Depuis ’accession au pouvoir du jeune
despote, en décembre 2011, I’escalade nucléaire s’amplifie
méme. Les protestations répétées de la communauté interna-
tionale, les résolutions de I’'Onu et méme les admonestations
du tuteur chinois n"'empéchent pas Kim Jong-un de rester droit
dans ses souliers vernis. «I1 s’agit du droit 1égitime d’un Etat
souverain» et d’«une mesure d’autodéfense face a la menace
impérialiste occidentale », rétorque le «génie des génies» mili-
taires, comme le qualifie la télévision nord-coréenne. «Voyez
ce qui est arrivé a Saddam Hussein et a Kadhafi lorsqu’ils ont
renoncé au nucléaire », rappelle-t-il avec son large sourire de
héros de manga. Qu’importe si un bombardier américain B-52,
escorté de deux avions de chasse, s’est approché au-dessus du
territoire sud-coréen, a 70 kilometres de la frontiere, d’ot des
murs de haut-parleurs diffusent la propagande anticommuniste.
L’imprévisible baby Kim en son Jurassic Park reste incontro-
lable. Ce que résume un expert militaire américain : « On ne sait
pas par quel bout I’attraper.»

Ce n’était pas le cas de ses deux prédécesseurs. Son grand-
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pere, le regretté Kim Il-sung, « Président éternel», fondateur de
la Corée du Nord en 1948, et son pere, le « Cher Leader» Kim
Jong-il, disparu en 2011, étaient passés maitres dans la stratégie
de «I’escalade sous condition ». Toutes leurs menaces étaient
assorties d’une clause de désescalade, sous forme d’aide finan-
ciere, alimentaire ou industrielle. Un chantage diplomatique aux
termes — plus ou moins — maitrisés. Au début de sa carriere, Kim
Jong-un a semblé adopter la posture «retenez-moi ou je fais un
malheur ». Méme s’il affichait les maladies héréditaires: méga-
lomanie délirante, culte du défilé militaire, de ’architecture
monumentale et du kitsch; gotit pour 'infantilisation et ’escla-
vage en méme temps que pour les produits de luxe et les jolies
femmes. .. Despotisme, cruauté et mise en scéne de sa personne.

Si I’'on se limite au nouveau manuel a I'usage des institu-
teurs, on apprend que Kim Jong-un a appris a conduire une voi-
ture a 3 ans et a piloter un yacht a 9 ans. S’il dessine parfaitement
et compose de la musique, il est bien loin d’égaler son pere qui,
a son age, avait déja publié 1500 livres et écrit trois symphonies.
Né en 1983 ou 1984, le cadet et fils préféré de la troisieme com-
pagne de Kim Jong-il, Ko Young-hee, danseuse d’opéra, née a
Osaka au Japon, et morte d’un cancer a I’hopital de Villejuif en
2004, ne dit surtout rien de sa véritable scolarité — sous le faux
nom de Park Un - a I'International School of Berne, puis a
I’école publique de Liebefeld, dans le canton de Berne. Kim
Jong-un quitte la Suisse a 16 ans pour rentrer en Corée du Nord
ou il integre I'université militaire et y rédige sa premicre these,
stupéfiant ses professeurs par son «génie en stratégie », acquis
sans doute pendant les longues heures passées a I'étude des jeux
vidéo. Jong-un, qui parle I’anglais et le francais, a voyagé en
Europe. Au Japon, il a visité, avec sa mere, le Tokyo Disneyland.
11 aime les films de Jean-Claude Van Damme et de Jackie Chan,



mais son plus grand plaisir, c’est le ski. En 2012, il fait construire
une station de sports d’hiver a Masikryong... ot il n’y a pas de
neige. Canons a neige, remonte-pente, chaussures et skis sont
importés en dépit de 'embargo: le caprice a cotité 300 millions
de dollars. Sur ordre, des groupes de figurants costumés dévalent
les pentes ou s’agitent en cadence en bas des pistes devant un
podium musical en buvant du vin chaud. Autre passion de Kim
Jong-un: Dennis Rodman, ’ex-basketteur vedette des Chicago
Bulls, ancien équipier de Michael Jordan, ruiné et alcoolique. En
2013, Rodman monte une tournée de joueurs du Harlem
Globetrotters a Pyongyang et s’autoproclame «ami a vie» du
despote. Pour son anniversaire, le 8 janvier 2014, il entonne au
micro, d’une voix éraillée, un pathétique « Happy Birthday,
Mister President...» avant le match amical opposant 1’équipe
nationale de Corée a une sélection de retraités de la NBA.
Suivent d’effarantes courbettes qui en disent long sur la relation
qui lie les deux hommes.

C’est en 2006 que le jeune Kim Jong-un est officieusement
désigné par son pere pour étre son successeur : des badges a son
effigie sont distribués aux dignitaires du parti et a de hauts gra-
dés de I'armée. Ce qui ne trompe pas. Kim Jong-il a tranché en
faveur de son cadet et celui-ci se familiarise avec les rouages
administratifs et politiques du pouvoir. Mais, deux ans plus tard,
le Cher Leader est victime d’'un AVC et la carriere de son fils
s’accélere. En quelques mois, il cumule toutes les distinctions du
parti et les postes a responsabilité. Lui reste le principal bastion
a conquérir,I’armée. Ce pays de 25 millions d’habitants compte
plus de 1,1 million de soldats et pres de 9 millions de réservistes.
C’est le plus militarisé au monde. Kim Jong-un, pour garder le
pouvoir, doit s’imposer a la redoutable nomenklatura militaire.
Il va frapper fort. Le 26 mars 2010, une corvette sud-coréenne,
le «Cheonan», est torpillée par un sous-marin «non identifié »
dans une zone de la mer Jaune que se disputent les deux Corées.
Le naufrage a causé la mort de 46 des 104 membres d’équipage.
Les spécialistes estiment que Kim Jong-un, avec I’aval de son
pere, est responsable de I’attentat. Quelques mois plus tard, il
est promu général 4 étoiles et nommé vice-président de la Com-
mission centrale militaire. Le 23 novembre, ’artillerie a longue
portée nord-coréenne tire 170 obus sur des objectifs civils,la base
maritime et des positions d’artillerie de I'ile sud-coréenne de
Yeonpyeong. Le Sud riposte aussitot avec ses canons de 155 mm
Samsung. Bilan de I’échange : 2 morts et 15 blessés parmi I'infan-
terie de marine du Sud, 2 tués et 3 blessés parmi les civils. Une
trentaine de maisons détruites et 25 hectares incendiés. Au Nord,
on estime les pertes a 5 soldats. Ce bombardement, qualifié «d’in-
cident le plus grave depuis I’armistice » par Ban Ki-moon,

le secrétaire général de I'Onu, est attribué a Kim Jong- ¢ janyier 2076,

tage nucléaire. Le 29 février 2012, la Corée signe avec
I’administration Obama un accord prévoyant I’arrét complet des
lancements de missiles et des essais nucléaires contre la livraison
de 240000 tonnes de denrées alimentaires. Six mois plus tard,
lors de I'inauguration d’un parc d’attractions, Kim Jung-un offi-
cialise son mariage avec Ri Sol-ju, une jeune danseuse qu’il
exhibe en stilettos et sac Dior, et dévoile sa nouvelle coiffure:
rasé au-dessus des oreilles et sur la nuque, en motte sur le crane.
Patatras, en décembre 2012,1’armée lance une fusée Unha-3 qui
place le premier satellite coréen sur orbite et double les Sud-
Coréens dans la course a ’espace. Lorsque, en février 2013, la
Corée du Nord tente et réussit un troisieme test nucléaire (6 kilo-
tonnes), le Conseil de sécurité annonce des sanctions et Kim
Jong-un le redémarrage du réacteur nucléaire de Yongbyong, a
larrét depuis 2007 Le despote s’enflamme. Il menace les Etats-
Unis, la Corée du Sud et le Japon d’une «frappe nucléaire pré-
ventive », installe des missiles sur la cote, et promet de rompre
les accords d’armistice de 1953! La crise atteint son paroxysme
début avril, avec le tir de missiles en mer. Américains et Sud-
Coréens positionnent leurs navires, les Chinois déploient des
troupes a la fronticre commune.

Kim Jong-un est loin
d'égaler son pére qui, a son age,
avait déja publié 1500 livres..

Puis I’hystérie belliqueuse s’atténue et la tension retombe.
Kim Jong-un en profite pour se débarrasser de son tuteur et
oncle en le faisant arréter publiquement, puis exécuter. Il mettra
I’année 2014 a profit pour développer une autre forme de guerre,
plus insidieuse, les cyberattaques. Ses pirates informatiques
étaient déja parvenus a affaiblir les réseaux de trois banques
sud-coréennes et a perturber trois stations de radio au plus fort
de la crise. IIs pirateront Sony Entertainment, coupable d’avoir
produit et de s’appréter a diffuser « L’interview qui tue », une
charge humoristique jugée insultante. Les dégats touchant I’en-
treprise sont considérables... autant que ceux causés aux pré-
tentions de la NSA, ’agence américaine censée surveiller
efficacement I’espace cybernétique coréen.

Lart de gouverner selon le jeune Kim évoque une mons-
trueuse version du jeu vidéo «Les Sims». La chorégraphie mil-
limétrée d’'une commémoration ou d’un défilé ridiculiserait une
parade militaire soviétique ou n'importe quelle cérémonie d’ou-

verture des JO. La perfection d’une telle mécanique est
le résultat d’un dressage qui s’étale sur plusieurs géné-

un, qui, quelques jours plus tard, fait sa premiere appari- e secrétaire général de [Onu, rations. Méme les Chinois ne supportent plus cette cari-
tion publique au c6té de son pere, pendant  BanKimoon (3g,), condamne cature marxiste-1éniniste. La nuit, vue de I’espace, la

I'impressionnant défilé militaire saluant le 65° anniver-  [assaji nucléaire coréen.
saire du Parti du travail. Deux événements qui €clairent Ay Japon (au centre), un

la troublante série de provocations qui suivront.

Corée du Nord apparait comme un grand trou noir
entre ses deux voisins. La peur, pour ne pas dire la ter-

météorologiste de la télévision reur, plane en permanence sur ce pays. Les visiteurs

Sous I'influence de son tuteur et oncle, Jang Song-  explique les risques de radiation. ~ sont unanimes pour décrire I'immense soulagement
taek, il suit,comme ses prédécesseurs,la tactique du chan- A Séoul (4 dr), la présidente Park ~ qu’ils éprouvent en le quittant. m

Geun-ye menace son voisin du
Nord déventuelles représailles.



ANDROGYNE ET ROCK, LE CHANTEUR
SE METTAIT EN SCENE AVEC BRIO )
MAIS ILATOUJOURS SU PRESERVER SA VIE PRIVEE

DAVID
BOWIE

LE MAGICIEN
AUX MILLE VISAGES

Une énigme. Et pas seulement a cause de son regard. Sa légende, David Bowie
I'a construite sur ses transformations physiques et musicales. Vingt-huit albums,
presque autant de personnages inventés. Tantot femme, tantét surhomme, le
plus souvent mutant, il aura emprunté a tous les styles, pop, folk, jazz, soul et
méme opéra, simposant comme un précurseur de l'électro ou de la new wave.
En prés dun demi-siécle il aura vendu 140 millions d'albums et tourné dans
38 films. Moins il apparaissait en public, plus son mythe grandissait: lancée
en 2013, l'exposition « David Bowie Is...» a fait le tour du monde. Le chanteur
sest éteint le 10 janvier, 48 heures aprés avoir révélé «Blackstar», son dernier
disque sorti le jour de ses 69 ans. Mé&me sa mort semble faire partie du spectacle.

*




Aprés des années dextravagance
il passe au naturel pour afficher son
image de quadra.
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Chacune de ses apparitions est une \
provocation. Bowie expérimente, se
réinvente. Elevé a Bromley, dans la
grande banlieue de Londres, celui L
qui sappelle encore David Robert
Jones découvre la musique, la pein-
ture et le théatre. Pendant trois ans,
il prend des cours de mime avec
Lindsay Kemp, éléve de Marcel
Marceau. En 1972, le public découvre

son double scénique: Ziggy Star-
dust. Cheveux orange, maquillag

tumes_ qmﬁoyap




En 1973, dans la peau de Ziggy
Stardust. Bowie tuera
symboliquement son
personnage le 3 juillet de la
méme année a Londres.




Deux complices
au maquillage, sur le
tournage du clip
«Dancing in the Street »,
en 1985.
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LAGLOIRE,
LA MUSIQUE, LABEAUTE...

AVEC MICK JAGGER,

IL PARTAGEAIT TOUT ET MEME
ANGIE, SA FEMME

Ci-dessus et ci-contre, au café Royal, & Londres, en 1973,
avec ses amis Mick Jagger et Lou Reed.
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«Jai dragué tout le monde. C'était une époque merveil-
leusement irresponsable. » Bowie et Jagger régnent sur
les années 1970. A Haddon Hall, la vaste demeure edwar-
dienne ot le chanteur s'installe avec sa femme Angie, cest
le temps de toutes les expériences. Artistiques et sexuelles.
Angie raconte qu'elle a surpris les rock stars enlacées au
petit matin dans limmense lit de fourrure. Elle devien-
dra elle-méme la maitresse de Jagger. Bowie proclame
bient6t sa bisexualité. On lui préte une relation avec Lou
Reed dont il produit lalbum « Transformer» en 1972. Siil
sombre un temps dans la drogue, il ne cesse de renaitre.
La suite de ses aventures avec Jagger sera uniquement
professionnelle. Ils se retrouvent sur la scéne du Live Aid
en 1985 et enregistrent leur seul titre ensemble, « Dancing
in the Street». Aujourd’hui, les Rolling Stones, inconso-
lables, rendent hommage a leur « cher ami David Bowie ».



1985, Keith Richards,
Tina Turner et David Bowie dans
les coulisses du Live Aid.

PHOTO BOB GRUEN
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PENDANT 20 ANS, IL STUPEFIE
LE MONDE. ENSUITE, PENDANT 20 ANS,
IL SAVOURE EN BOURGEOIS
DESINTOXIQUE SON STATUT DE LEGENDE

n apres-midi pluvieux de
novembre 1991, conduit
par un chauffeur, David
Bowie s’offre un périple
dans les rues de Brixton,
le quartier de son enfance,
dans le sud de Londres.
Nostalgique, fumant cigarette sur ciga-
rette, il verse quelques larmes devant
son ancienne maison d’aspect victorien,
murmurant a loreille de ’ami qui I’ac-
compagne: «J’aurais probablement di
devenir comptable. Je ne sais pas
comment tout cela est arrivé.» Pensait-il
a son demi-frere Terry, quil’avait initié au
jazz, mort suicidé en 1985 ? Se souvenait-
il de ce soir de 1955, quand son pere,
Haywood Jones, propriétaire de boite de
nuit reconverti en travailleur social, avait
rapporté une besace pleine de disques de
ces jeunes fous qui s’adonnaient au
rock’n’roll ? David découvrait, estoma-
qué, Bill Haley, Fats Domino,
Chuck Berry... Mais c’est le
son féminin et sauvage, exci-
tant,de «Tutti Frutti» qui avait
emporté sa vocation. «J’ai tou-
jours voulu étre Little Richard.
Il était mon idole.» C’est le
plus scandaleux, le plus tendancieux
sexuellement dont David s’entiche. Ce
garnement précoce, qui ne quitte pas son
ukulélé, surprend ses parents a qui il
demande de soutenir son choix: s’inscrire
dans une école d’art. L’éleve Jones s’y
montre gentiment assidu, sans cesse a
répéter dans les couloirs des reprises de
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Buddy Holly avec le fils du directeur. A
14 ans, il succombe définitivement a ses
obsessions,la musique, il apprend le saxo-
phone, et les filles, on ne le voit quasiment
plus en classe. Au cours d’'une bagarre
avec son meilleur ami a cause d’une
lycéenne, David prend un mauvais coup
a I’ceil gauche qu’il manque de perdre.
Les muscles contractent l'iris paralysés,
David aura la pupille dilatée, laissant
penser que ses yeux sont de couleurs dif-
férentes. Lorsqu’il monte sur scéne pour
la premiere fois a 15 ans en 1962,a1’occa-
sion de la féte de fin d’année du lycée,
devant 400 personnes, il souffle dans son
saxo, les cheveux blonds bien ordonnés
et... rien. Le public ne réagit pas a son
charme. David Jones participera a divers
groupes, enregistrant des singles sans
provoquer d’adhésion. Sauf ce regard
bizarre, il est un garcon conventionnel,
en costume sage.

Avec lui, les normes
de la société patriarcale
explosent

Un manager doute de la force de son
nom. David Jones, c’est si banal. Il le sait.
Fasciné par le personnage de Jim Bowie
dans le western «Alamo», un bagarreur
alcoolique joué par Richard Widmark, il
I’emprunte. Mais Bowie semble encore
bien fréle pour se mesurer a ceux qui
dominent la décennie, les Beatles et les

Stones, de cinq ans ses ainés. Son premier
33-tours, mi-pop, mi-variété, sort le méme
jour que «Sgt. Pepper’s... » des quatre de
Liverpool. Il passe inapercu. Les
années 1960 ne seront pas les siennes.
David Bowie a 20 ans. Il se cherche, entre
mod et rock. Le Swinging London, cette
époque des minijupes naissantes, de la
libération sexuelle au son des Kinks et au
golit de marijuana, s’acheve. Bowie se
décide a écrire autre chose que des
bluettes romantiques, aux oubliettes les
hippies. Il entend évoquer la grande
affaire de ’homme en cette année 1969:
la conquéte spatiale. Ce dingue de
science-fiction,admirateur du «2001» de
Stanley Kubrick, conte les aventures du
Major Tom dans «Space Oddity». La
fusée Bowie est mise sur orbite. Ceux qui
I’ont connu en ce temps-la décrivent un
type au physique d’elfe, passif, peu actif
en apparence, «comme s’il ne voulait pas
dévoiler son jeu parce qu’il n’avait pas
encore de quoi flamber », décrypte un ami
écrivain.

Quelques mois plus tard, une drole
de créature, Angela Barnett, entre dans
son existence. Elle est américaine,
ancienne étudiante en secrétariat, ni laide
ni belle, dotée d’un sacré caractere.
En 1975,1e chanteur expliquait a un jour-
naliste de «Rolling Stone» qu’il I’avait
rencontrée «parce qu’ils sortaient tous les
deux avec le méme homme». Elle et lui
s’amuseront a provoquer I’establishment
par ces déclarations ambigués. Elle ira
jusqu’a révéler avoir trouvé son mari au



lit avec un certain Mick Jagger, ce qu’ils
ne démentiront pas. Bowie, ¢a le fait rire,
d’autant qu'il n’ignore pas que le scandale
aide les ventes. Avec Angie, il entame sa
décennie extraordinaire, en méme temps
qu’il devient pere d’un petit Zowie, rebap-
tisé Duncan une fois ses parents retombés
sur terre. Il inaugure sa méthode de
travail: celle d’une éponge. Il absorbe les
univers des uns et des autres de son
entourage, de Lou Reed,1’ami de Warhol
récemment croisé dont il produit I'album
«Transformer», a Iggy Pop, le dur qu’il
n’est pas, en passant par Vince Taylor, ce
rockeur oublié. Il pique a Marc Bolan
I'imagerie «glam», féminine, ou les pail-
lettes remplacent les poings américains.
Bowie est génial: il laisse croire qu’il ne
se déguise pas lorsqu’il pose en collant, a
moitié dénudé, sa criniére orange ayant
remplacé sa péle chevelure. Il est Ziggy
Stardust. Bowie n’existe plus.1l va au-dela
du simple maquillage, titille le lecteur de
magazine qui s’identifie a lui en cachette,
cette nouvelle idole un peu folle, déran-
geante, attirante. Avec lui,un autre monde
est envisageable, les normes de la société
patriarcale explosent,les hommes mascu-
lins, quelle bande de ringards! Sa vie pri-
vée suscite des interrogations. Le couple
pratique I’échangisme dans un mariage
«ouvert» Bowie ne se drogue pas ou peu.
Il réfiéchit beaucoup,comprend qu’il faut
se réinventer pour continuer a plaire.
Ziggy ne doit pas vieillir, il faut le tuer
avant qu’il ne lasse. Le soir du 3 juillet
1973, au Hammersmith Odeon de
Londres, il annonce: «C’est la derniére
fois que nous jouons.» Stupeur dans la
salle. Le lendemain, il boit des verres avec
Jagger et Lou Reed, libéré du fardeau
qu'était pour lui ce rouquin de Ziggy.

Bowie déménagera aux Etats-Unis 1’an-
née suivante, ruiné par un manageur
véreux, affaibli par un mariage qui
s’acheve dans ’acrimonie.

S’il s’installe a New York pour

conquérir le marché américain, c’est a Los
Angeles, ol il séjournait pour les besoins
d’un film, qu’il sombre. Il sniffe des quan-
tités astronomiques de cocaine, se nourrit
de lait et de poivrons, s’abreuve de docu-
mentaires sur le III¢ Reich, au point de
tenir des propos limites sur le nazisme,
dévore Nietzsche comme des ouvrages
ésotériques. Un éclair de lucidité le
pousse a filer de la Cité des anges, qu’il
nomme «la pissotiere du monde». De
cette noirceur naitra un autre
de ses personnages embléma-
tiques, le «Thin White Duke »,
ce mince duc blanc élégant, au
paquet de Gitanes débordant
du gilet,amateur de cabaret et
d’expressionnisme allemand.
C’est d’ailleurs vers Berlin la grise qu’il
s’envole pour se sauver. Il devine I'émer-
gence de la new wave, de I’électro, alors
que d’autres restent bloqués en haut de
la vague disco. Sa force: ne pas se sentir
menacé par la nouveauté de Kraftwerk
mais I'intégrer a ses projets. Trois grands
disques, dont « Heroes », forment la trilo-
gie berlinoise. Tonalité froide, peu mélo-
dique. Et puis Bowie s’en est allé.

L’embléme de la décadence des
années 1970 pose ses valises... dans la
verdoyante Suisse. Il obtient la garde
exclusive de son fils, ne reverra plus
jamais Angie. En 1980 est publié son
dernier bel album d’expérimentation,
le pop «Scary Monsters », qui contient
le morceau «Ashes to Ashes» ou il se
revisite, décrivant le Major Tom en

1. 7969, le look Flower Power. 2. 1973, en disque vinyle, créé par Kansai Yamamoto.

3. 1973, pour le clip de «Life on Mars ». 4. En Ziggy Stardust, 1973. 5. 1974, « Rebel Rebel ».

6.1978, pour I'lsolar Il Tour. 7. 1980, Pierrot pour lalbum « Scary Monsters ».
8. Sur scéne en 1987.9. 1997, en drapeau britannique, signé Alexander McQueen.
10. Manteau Alexander McQueen & Glastonbury en 2000.

junkie. La féte est terminée. Bowie est-il
dépassé, vaincu par les années 1980 qui
voient le triomphe de la pop facile et du
mauvais gotit? Non, comme d’habitude,
il s’adapte. Il enregistre son album le plus
commercial, « Let’s Dance », en 1983. 11
devient une mégastar. C’est fascinant de
penser qu’a 36 ans seulement il est un
vieux musicien ayant accompli ’essentiel
de sa carriere. Il ne cessera de renier cet
immense succes, le jugeant faible et sans
intérét. Sa vie personnelle prend un tour-
nant inattendu lors du tournage des « Pré-
dateurs », avec Catherine Deneuve et
Susan Sarandon. Il tombe amoureux de
cette derniere, avec qui il partagera trois

| a mis autant dénergie a
devenir anonyme qu’a
dominer la scéne a 25 ans

Jamais
une faute

de golit, par

Catherine
Schwaab.

ans de sa vie. Si Bowie gagne enfin de
largent dans ces années-1a, et beaucoup,
il n’a plus la méme frénésie créative. Les
coiffures sont sobres, les costumes
déments rangés dans les placards. Il ne
ressent plus le besoin de créer une mytho-
logie a chaque CD. Voila ce qu’il explique
en 1987 quand on le questionne sur ses
multiples transformations: «Je n’aurais
jamais eu le courage d’aller au-devant
dumonde pour chanter mes chansons.
Il a toujours été question de dévelop-
per un personnage intéressant. Mais
ce n'est plus vrai aujourd’hui.» Il
savoure, en bourgeois, son statut de
légende du rock désintoxiquée.

En 1992, il se marie une seconde
fois avec le mannequin somalien Iman.
Pas de scandale, pas de déclarations
tapageuses. Ils auront une fille, Alexan-
dria, surnommée «Lexi», 15 ans

aujourd’hui. Il semble qu’il ait mis autant
d’énergie a mener une existence ano-
nyme dans le quartier de Soho, 2 New
York, qu’a dominer la scéne musicale a
25 ans. [l y aura d’autres disques, d’autres
tournées, d’autres collaborations, mais
rien de comparable avec I’excitation qu’il
suscitait en 1972. En 2013, le Victoria and
Albert Museum de Londres puis la Phil-
harmonie de Paris consacraient une
rétrospective a son univers. Elle était
titrée «David Bowie Is», « David Bowie
est»... A chacun de compléter la phrase,
tant ’homme a été un caméléon, capable
de toutes les audaces. David Bowie est...
mort? Impossible. Il ne peut s’agir que
d’une énieéme incarnation.m ¥ eolingraya
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AMANDA LEAR:
«POUR LUI, ANGIE ME FAISAIT ACHETER
DES TENUES AFFRIOLANTES »

INTERVIEW HENRY-JEAN SERVAT

Paris Match. Quelle place David Bowie a-t-il eue dans votre vie?

Amanda Lear. Il fut la premiére personne a me dire que
je devais chanter et que je devais danser.

Comment se déroula votre toute premiére rencontre?

De fagon glacée, si j’ose dire. Il tomba amoureux de mon
image. J’étais mannequin et je sortais avec Bryan Ferry qui
avait mis ma photo sur le dernier disque de Roxy Music. David
Bowie la vit et voulut me rencontrer.

Saviez-vous qui il était?

Oui. Je vivais a Londres, et il aurait fallu étre sourd et
aveugle pour ne pas savoir qui
était David Bowie. Il avait des
cheveux rouges, les sourcils
rasés et des costumes d’astro-
naute.

Vous le rencontrez?

Oui. A Tlinitiative de
Marianne Faithfull. David lui
avait demandé de faire I’entre-
metteuse. Il m’a proposé un
rendez-vous et m’a envoyé sa
limousine et son chauffeur. Je
me suis retrouvée face a une
espece d’alien a la chevelure
écarlate, tout aplatie. Il m’a
proposé de sortir diner. Dans
une boite, nous avons retrouvé
Mick Jagger et Bianca. Les
deux gargons se sont mis a
piapiater de musique et de
leurs disques. Je m’emmerdais
comme une rate morte.

Donc, la premiére soirée ne fut
pas terrible?

Vraiment pas terrible. Je
n’ai plus eu de nouvelles. Puis,
un beau jour, il m’a rappelée.
Pour me dire qu’il avait trouvé
une nouvelle maison a
Chelsea, juste a c6té de mon appartement d’Oakley Street. I1
me téléphonait sans cesse pour me dire qu’il m’apercevait chez
moi, par la fenétre.

Ca s’enclenchait!

Non, il était marié avec Angie. Mais ils étaient en train de
se séparer. Le coup de foudre fut réciproque lors de notre
deuxieme rencontre. On se voyait ouvertement. Il venait
méme dormir chez moi.

Pas en cachette de sa femme?

Pas du tout. Avec sa bénédiction. Angie m’emmenait faire
du shopping et me faisait acheter des tenues affriolantes. Il
adore ¢a, me chuchotait-elle en me faisant faire I’emplette de

porte-jarretelles, guépieres, combinaisons et culottes sexy. Au
lit, je dois dire que c’était plutot un bon amant!
Comment occupait-il ses journées?

A travailler. C’était un gros bosseur. Un Capricorne. Il
faisait de la musique a longueur de journée et de nuit, ’esprit
constamment en ébullition.

Vous sortiez beaucoup ?

A vrai dire, jamais. Méme pour diner. Il préférait se faire
livrer a la maison. Mangeait peu de viande rouge. Beaucoup
de sushis.

On imagine le contraire...

Avec Amanda lors La nature, comme les

d'un de ses derniers fleurs, ne I'intéressait pas. Je

concerts en Ziggy me souviens I’avoir emmené

Stardust a Londres, en vacances dans le Sussex. La
en1973. verdure lui faisait tellement

horreur qu’il refusait de s’ap-

procher des fenétres.

Quels étaient ses golits

vestimentaires ?

Quand nous étions en-
semble, japonais. Je ne le voyais
pratiquement qu’en kimono.
Pensez-vous lui avoir fait
découvrir des choses?

Oui. Je lui ai offert et fait
découvrir William Burroughs.
Pour son anniversaire, je ’ai
emmené voir “Metropolis’; de
Fritz Lang. Le film I’a beau-
coup influencé par la suite
pour son look. Je lui ai aussi
présenté Guy Peellaert, I’au-
teur de “Pravda la survireuse’
qu’il a engagé pour la couver-
ture de “Diamond Dogs”

Et lui, qu'a-t-il fait pour vous?

Il m’a payé des cours de
chant et de danse, et réglait
mon loyer. Nous avons tourné ensemble des émissions de télé,
dont un show spécial pour NBC au Marquee Club. Il me chan-
tait “Sorrow” J’étais béate d’admiration devant sa créativité.
En définitive, vous l'avez aimé?

Bien stir! Jai été trés amoureuse, méme s’il n’était pas mon
genre. Je préférais les guitaristes musclés aux cheveux longs.
Lui faisait tres crevette.

Vous étes-vous drogués ensemble?

Non. Moi, je ne me suis jamais droguée. A Londres, a
I’époque, on se droguait peu. Il est tombé dedans beaucoup
plus tard, a New York. C’est devenu ingérable et notre histoire
s’est arrétée. m
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LES PLUS GRANDS
PHOTOGRAPHES LE VEULENT
DEVANT LEUR OBJECTIF

Pour illustrer ses fantasmes, il ne laisse rien au hasard.
Aucune photo saisie & limproviste, hormis celles des
concerts, aucun portrait intime. Son iconographie irrigue
toute l'imagerie pop-rock. En 1974, lorsque Terry O'Neill le
shoote pour la campagne de «Diamond Dogs», David
est assis & c6té d'un dogue allemand. Soudain, l'animal
bondit en aboyant mais la star tient la pose. Lannée
précédente, la couverture d'« Aladdin Sane », réalisée par
Brian Duffy, lui avait valu le titre de Monna Lisa de la pop:
il apparait les yeux fermés, le visage barré d'un éclair.
Des images devenues cultes, l'album photo d’'une légende.

Bottes compensées, dogue allemand et chapeau de gaucho en 1974.

PHOTO TERRY O’NEILL




Crooner & paillettes

pour la sortie
de «Black Tie White

Noise » en 1993.
PHOTO HERB RITTS




IL FAIT DE SAMORT
UNE CEUVRE DART

PAR BENJAMIN LOCOGE

1 s’était une nouvelle fois réinventé. Depuis dix-huit mois,
David Bowie savait qu’il était condamné. Les médecins lui
avaient diagnostiqué un cancer du foie, a I'issue fatale. Alors
pour tenter de conjurer le sort, Bowie s’est lancé dans une
course folle au travail. Quand il convoque des musiciens de
jazz new-yorkais, en janvier 2015, pour I’enregistrement de
son futur disque, seul le producteur Tony Visconti est au
courant de son état de santé. Depuis sa disparition médiatique
en 2004, David Bowie ne parle plus. Le mystere étant une part
essentielle de son succes, il sait que moins il en dira, plus on
parlera de lui. La technique a magnifiquement fonctionné en

Ultime apparition publique : 4 New York,
le 7 décembre 2015, lors de la premiére
de la comédie musicale « Lazarus », dont il
signe la bande originale.

2013, pour la sortie de «The Next Day », couvert d’éloges par
la presse mondiale, sans le moindre mot du maitre.

Alors autant mettre en scéne son départ qu’il sait inéluc-
table. Bowie congoit donc ’album «Blackstar» comme un tes-
tament et imagine le personnage de Lazarus, sa derniere
incarnation, dans une vidéo mise en ligne deux jours avant son
déces. Lazare est ce personnage des Evangiles qui revient de la
mort grice a 'intervention de Jésus. Ici Bowie apparait dans un
lit mortuaire, les yeux bandés, le visage émacié. Son double sort
d’un placard, griffonne quelques mots dans un carnet avant de
repartir dans I’au-dela. Une maniere presque  (Suite page 68)
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EN 2004, SON CCEUR LU
FAIT COMPRENDRE

QUILNEST PAS ETERNEL

violente de mettre un terme a une carricre brillante. Emouvante
aussi. Quelques heures apres 'annonce officielle de son déces,
I’ami de toujours, Tony Visconti, le seul habilité a prendre la
parole, s’exprime sur les réseaux sociaux. Et confirme le désir
de postérité. «Il a toujours fait ce qu’il voulait. Et il voulait le
faire a sa manicre, et de la meilleure maniere possible. Sa mort
n’est pas différente de sa vie — une ceuvre d’art. Il a fait “Black-
star” pour nous, un cadeau d’adieu. Je savais depuis un an que
¢a se terminerait ainsi. Mais je n’étais pas prét.»

Personne n’avait imaginé que Bowie pouvait partir si vite,
si soudainement. Les rédactions des
hebdos musicaux «Rolling Stone »,
aux Etats-Unis, le « New Musical
Express», en Angleterre, sont les
premieres désemparées. De la-haut,
Bowie doit sourire. L’homme s’est
joué toute sa vie des médias comme
du public. Il avait ’art de ne rien dire,
méme dans les rares interviews qu’il
donnait. Sortir des questions musi-
cales, c’était s’embringuer dans un
délire purement «bowiesque» sur
I’état de la création contemporaine ou
les philosophes qu’il aimait. En pleine
période Ziggy Stardust, quand on lui
demande pourquoi il s’est accoutré de
telle maniére, Bowie cite Michel
Foucault: «Toute pensée moderne est
sous-tendue par I'idée que le pensable
est impensable.» Jolie maniere de
brouiller les pistes.

Depuis le 25 juin 2004, jour ou
son ceeur lui fit comprendre qu’il était
mortel, Bowie s’était méme pleine-
ment retiré du monde,
comme lassé du cirque
médiatique qui entoura
son malaise cardiaque.
Installé a New York dans
un tres beau penthouse de
Lafayette Street, en plein
Soho, il décide de se consa-
crer a sa vie personnelle,
coupant quasiment tout
contact avec le monde de
la musique. En 2008, une
premiere rumeur fait fris-
sonner les fans: I'idole
souffrirait d’'un cancer.
Aucun démenti, évidem-
ment, de la part du chan-
teur, qui répond a sa
maniere avec la parution
de l’album «The Next

mariage avec Iman,
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Le petit David Jones, son vrai
nom, & Bromley, une banlieue londonienne.
Duncan Jones, le fils
qu'il a eu avec Angie, est le témoin de son

le 6 juin 1992, & Florence.
A 16 ans, il pose pour la promotion du groupe
quiil vient de créer, les Kon-rads.

Day » cinq ans plus tard. Non, David n’est pas malade, il travaille
en secret...

En réalité, Bowie n’aimait pas la célébrité. Il se ’était prise
dans la figure dans les années 1970 et avait déja pris golit a la vie
de reclus. Son malaise fut encore plus grand en décembre 1980:
il jouait alors «Elephant Man» a Broadway et Mark David
Chapman,I’assassin de John Lennon, révéla avoir pris des places
pour la piece dans le but de tuer également le chanteur de « He-
roes ». Officieusement parano, Bowie s’installe dés lors en Suisse,
dans un magnifique manoir pres de Montreux qu’il ne quitte
qu’en 1992, lors de son mariage avec Iman. Pour mieux se mettre
a I’abri du monde, Bowie organise aussi intelligemment la ges-
tion de sa fortune. Lors de sa signature avec le label Emi, au
début des années 1980, il réussit a obtenir une avance de 15 mil-
lions de livres, alors un record absolu. Des 1997, il introduit son
catalogue de chansons en Bourse, ce qui lui assure de confor-
tables revenus.

Dans ’ombre, Bowie est fidelement assisté de Coco Schwab,
ancienne fan devenue secrétaire, puis femme a tout faire. Sa
réponse la plus courante quand on le sollicite est «Talk to Coco »,
le tout dans un grand sourire carnassier. Mai c’est Iman qui a
veillé sur lui ces derniers mois. Lui qui tenait a vivre le plus long-
temps possible pour voir leur fille grandir. Depuis quelques
semaines, cette méme Iman postait des messages énigmatiques
sur son compte Twitter. Ils prennent désormais tout leur sens.

Méme si on ne le voyait plus sur scene depuis 2004, Bowie
avait néanmoins participé a différents projets : une chanson avec
Arcade Fire, une participation au concert de David Gilmour, a
Londres, en 2006, une apparition aux cotés dAlicia Keys. Récem-
ment, il était fier de voir le metteur en scéne Ivo Van Hove adap-
ter le film «’homme qui venait d’ailleurs» a Broadway, pour
lequel il avait composé quatre chansons. « Il n’avait pas pu suivre
toutes les répétitions, car il était malade, a raconté Van Hove.
Mais j’ai vu un homme lutter. Il s’est battu comme un lion et a
continué a travailler comme un lion.»

Le 7 décembre dernier, David fit donc sa derni¢re appari-
tion publique a New York pour la premiere
de «Lazarus», au Theatre Workshop ou il
monte sur scéne lors des saluts. Mais une fois
le rideau tombé, I'icOne s’écroule. Bowie ne
restera pas a la féte donnée dans la soirée.
Impossible de deviner pour autant qu’il
entrait dans le dernier mois de sa vie. Il ne
voulait rien laisser paraitre de sa réalité.
Complice fidele, Brian Eno, un temps
membre de Roxy Music, avait échangé des
courriers électroniques avec David pas
plus tard que la semaine derniere : « Merci
pour tous nos bons moments, Brian, lui
écrivait David. Ils ne pourriront jamais.»
«J’ai compris, le jour de
sa disparition, a dit Eno,
que c’était sa maniere de
me dire au revoir.»
Enigmatique jusqu’au
bout, Bowie aura réussi
malgré tout a écrire la fin de sa vie selon sa
propre volonté. «We can be heroes, just for one
day », chantait-il («On peut étre un héros, juste
pour un jour»). Il vient de prouver le contraire.m
Benjamin Locoge 39 @BenjaminLocoge

«Lazarus»,
le clip ultime de

David Bowie.




En 1989, devant son double
démoniaque, Aladdin Sane, un nom qui joue
avec le terme «insane » : « fou ».
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Clétait écrit dans les étoiles. Le nouveau roi du
Real a réalisé une ascension sans faute. De 2001
a 2006, le champion du monde francais a été,
selon les spécialistes espagnols, «une irruption
de beauté», lors d'une époque de doute au

4
\ .
Real pas si royal. « Nijinski du ballon», «extra-
q ' terrestre »... cest lartiste de tous les superlatifs.

Quand il prend sa retraite sportive, ses
supporteurs hurlent: « Zidane pour toujours!»
lls sont exaucés. Zizou et le Real, c’est consubs-
tantiel. D'abord conseiller du président Perez,
, il devient directeur sportif. Depuis deux ans, il
__ ‘entrainait la réserve. Cette promotion s'inscrit
" dans le parcoursirréprochable du minot de Mar-
| b + seille. Le joueur a déja tout gagné. Lentraineur
( doit relever le défi. Il a commencé par une vic-
toire quiluiressemble: inimitable. Résultat: 5-0.

f Samedi 9 janvier, son premier match a été [événement sportif du mois :
=] | dés le coup d'envoi de Real-La Corogne, son regard daigle suit le ballon.

PHOTO VICTOR BLANCO
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«PENDANT DES ANNEES IL AECOUTE EN
SILENCE, APPRIS, PASSE SES DIPLOMES ET SEST
RENDU INDISPENSABLE AUPRES DES JOUEURS»

PAR MICHEL PEYRARD

e qui se passe ces derniers jours au stade Santiago-
Bernabeu dépasse I’entendement. La nomination
de Zinédine Zidane au poste d’entraineur a plongé
tout un club dans un état proche de I’extase. Cela
releve de la catharsis ou de I’hallucination collec-
tive. Samedi soir, contre le Deportivo La Corogne,
les 80000 spectateurs communiaient si fort que tout
le stade semblait en état de 1évitation. A ce rythme,
le sanctuaire du Real Madrid va rapidement détrd-
ner Lourdes, voire Dharamsala. Encore un peu, et I’on nous
racontera que Zizou est une réincarnation de Bouddha.
Drailleurs les joueurs, sourire extatique aux levres, s’ébattaient
sur la pelouse comme des moinillons qui chercheraient a éblouir
le Vénérable. Oubliés les mauvais karmas. Karim Benzema
s’éveillait du cauchemar Valbuena en marquant d’une pirouette
le premier but de I’¢re Zidane. Ronaldo, qui depuis des mois
erre sur les terrains comme une dme en peine, s’était transformé
en Cristiano le Bienheureux. Idem sur le banc de touche ou
James, le Colombien, qui se fait plus remarquer par ses courses-
poursuites avec la police que par ses prestations sur la pelouse,
semblait réciter un mantra. Tout au bord de la ligne, Zizou
I’Eveill¢,silhouette gracile,chemise blanche, cravate et costume
sombres dans le crachin madriléne — car, comme Bouddha, il
est insensible aux rigueurs du froid —, distribuait les sourires a
chacun des cing buts marqués.

La foule était plongée dans un tel état de béatitude que
méme le coup de sifflet final de I’arbitre n’est pas parvenu a
rompre le charme. IIs étaient plusieurs a ne plus vouloir quitter
les tribunes. Heureusement, il y a les conférences de presse. Exit
«le Magicien mutique », le « Sphinx hermétique », désormais

c’est un lama Zizou prolixe qui diffuse sagesse, sérénité et féli-
cité. Le Real traverse-t-il une mauvaise passe, plombé par ses
schémas tactiques et ses joueurs vedettes blasés ? Lentraineur,
qu’ici on appelle « Mister », répond, avec la certitude tranquille
du supréme initié, qu’il brigue tous les titres. Pour vaincre, il ne
promet pas comme Churchill, «de la sueur, des larmes et du
sang » Non, rien d’autre que «de la tendresse » pour ses joueurs
et «de la joie sur le terrain». Les plus sceptiques ont envie de
le croire: compte tenu des états d’ame qui tourmentaient son
équipe il y a quelques jours encore, cet homme ne peut qu’avoir
pénétré le secret du bonheur. Rien ne semble pouvoir I'atteindre.
La pique de Raymond Domenech lancant que Zidane «n’est
pasun gentil mec» ? Il sourit et,comme Bouddha apaisant d’un
geste 1’éléphant furieux lancé contre lui par son cousin jaloux,
désamorce 1’offense d’un sourire de bonze: «Il a raison, il me
connait bien et il sait de son coté ce que je pense de lui.» Les
yeux verts embrassent la salle avec amour. On leur préte des
pouvoirs surnaturels. On raconte méme que, sur un regard
appuyé de Zizou, un confrere a été instantanément guéri d’un
panaris. Et quand il fend enfin la foule, les plus hautes divinités
du stade font pleuvoir des pétales de roses a son passage. « Parce
qu’il a la force des légendes et des mythes qui savent rester
humbles, Zizou est éternel ! » s’exclamait ainsi Florentino Perez,
le président du club.

Pour les madridistes, il ne fait plus aucun doute que
Zinédine Zidane est habité. Par qui, par quoi, c’est toute la
question. Les quelques privilégiés qui connaissent les réponses
se gardent bien de les galvauder. «Ne me citez pas», supplient
ceux qui ont acces a I'icone. Siddharta Gautama, le Bouddha
historique, faisait preuve d’exaspération lorsque des moines

N Les quatre fils

PR Zidane ont participé
au « couronnement »
B de leur pére, avec
8 leur mére, Véronique.
De g. adr, Théo,
13 ans, Elyaz, 10 ans,

1 leprésident Pérez,
B\ [nzo, 20 ans, milieu

A Madid Castills,

Luca, 17 ans, gardien



Zizou et Cristiano
Ronaldo trois fois
Ballon dor.

rapportaient ses propos, souvent en les déformant. Zidane, lui,
bannit I'imprudent, parfois a jamais. Naguere, Emmanuel Petit
en fit "amere expérience, qui osa écorner le mythe, soulignant
son sens des affaires et sa proximité avec certains grands patrons.
«Petit, je ne veux plus le voir », tonna Zizou. Et ainsi fut fait. La
moindre indiscrétion sur sa vie madrilene entraine la mise au
ban de son auteur. «Soudain, plus aucun de ses téléphones ne
répond, révele un initié. La disgrace dure six mois, un an, et par-
fois toujours.» Les exégetes qui prétendent appartenir au pre-
mier cercle, et s’en vantent, n’ont, la plupart du temps, croisé le
nouvel entraineur du Real qu'une seule fois. «Il y a ceux qui lui
disent “monsieur’; ceux qui lui donnent du “Zinédine’ et puis
les vrais proches, sa famille, ses vieux copains de Marseille, qui
I’appellent “Yazid’; son second prénom, son préféré, ce que je
ne me permettrais jamais, explique Fréderic Hermel,
journaliste francais installé de longue date a Madrid,

et réputé pourtant trés proche de Zidane. Je me

contente de “Zizou’; parce que c’est ainsi qu’il m’a

demandé de 'appeler.» La star adulée a ses zones

d’ombre. Son soutien rétribué a ’organisation du

Mondial 2022 par le Qatar a ainsi été vertement cri-

tiqué. Mais les broncas ne durent jamais, tant ’auteur de la
légendaire volée, qui offrit aux Galactiques leur neuvieme sacre
en Ligue des champions en 2002, semble protégé par une série
d’anneaux concentriques qui n’ont qu'un objectif: maintenir
intacte la 1égende d’« El Magnifico».

Le premier d’entre eux, le plus hermétique, c’est sa famille.
«Le centre, son moteur, sa vie », explique un proche. Et notam-
ment Véronique, sa femme, fille d’émigrés espagnols de la région
dAlmeria, venus s’installer dans les années 1960 a Rodez. C’est
elle, ancienne ballerine, que Zizou consulte a chaque étape im-
portante de sa vie. « Ceux qui connaissent bien le couple savent
que son opinion a été décisive dans le choix du footballeur
d’abandonner la Juventus de Turin pour rejoindre I'équipe du
Real», note Ana Mellado, du quotidien « ABC». A Madrid, oi
ils ont ancré leur famille, ils ménent une vie discrete. Nulle trace
dans la vie des Zidane-Fernandez des frasques souvent propres
aux sportifs fortunés. Leur maison a colonnades, dans le quartier
Conde de Orgaz, le Neuilly madriléne, avec ses 1000 métres car-
1és, sa piscine et son terrain de foot, a certes belle allure mais il
en est des plus ostentatoires. Leurs quatre fils ont fréquenté le
lycée francais voisin. Enzo, 20 ans, et Luca, 17 ans, jouent déja
dans les équipes secondes du Real, le premier comme milieu de
terrain, le second comme gardien de but. Théo et Elyaz, les deux
cadets,suivent eux aussi la voie du pere. « Des gamins adorables
et bien élevés »,s’enthousiasme un cadre de Valdebebas, le centre

Son premier™
match comme

entraineur
est un triomphe,
5butsa0.

d’entrainement du Real. Chez les Zidane, on a le gofit des plai-
sirs simples. En été, quelques jours de vacances du coté dAlme-
ria, un hameau perdu nommé El Chive ou vivent encore les
arriere-grands-parents maternels, précedent une escapade en
bateau au large de Formentera, dans les Baléares. Parfois, une
petite virée a Marseille ou a Rodez, avec oncles, tantes et cou-
sins. «S’ils vont au restaurant, ce sera plutdt dans leur quartier,
confie un ami. Zinédine aime déguster un bon beeuf angus a La
Vaca Argentina et apprécie les restos de pates. Mais la famille
peut aussi bien diner de sandwichs a 1a maison. Ils partagent tous
le méme tempérament casanier.»

Le deuxieme cercle protecteur, c’est le «madridisme », ce
concept étrange pour un club qui I’est tout autant. Etre «madri-
diste »,c’est adhérer a une culture, une image, c’est voir les choses

Lhomme aux pieds
dargent a occupé avec élégance
tous les postes au Real

en grand. Cette ambition, Zinédine I'incarne a la perfection.
L’homme aux pieds d’argent, enr6lé pour 75 millions d’euros en
2001, a occupé avec élégance tous les postes au Real: joueur,
ambassadeur, directeur sportif, second d’entraineurs aussi répu-
tés que José Mourinho et Carlo Ancelotti. Il connait les rouages
complexes d’un club qui a la particularité d’appartenir a ses
«s0cios »,d’élire son monarque et de compter une assemblée de
notables, les joueurs, avec droit de veto. Tous, de bas en haut de
I’échelle, 'apprécient, voire le vénerent. Et c’est la que réside le
secret de cet homme désormais nimbé d’une aura sans égale.
«Personne ne ’a vu vraiment venir, confie un ami. Et mainte-
nant, il est incontournable. Pendant des années, il a écouté en
silence. Il a appris, passé ses diplomes, a su se rendre indispen-
sable aupres de chaque joueur, s’est méme mis a la méditation
et au yoga. Il est tellement préparé qu’il dégage quelque chose
qui est au-dela de la confiance.» Zinédine n’ignore pas les risques
quil encourt. En dépit de ’amitié qu’il lui porte, Florentino
Perez, le magnat du BTP président du Real, n’hésitera pas a se
débarrasser de son entraineur pour sauver sa peau, en cas de
mauvais résultats, comme il I’a fait avec ses dix prédécesseurs.
Mais comme disait Bouddha: «Tout change, tout est imperma-
nent.» Et lama Zizou ne I'ignore pas. Peu lui importe. Un mou-
vement d’humeur, un revers de fortune, et il se réincarnera
ailleurs. A la téte du onze tricolore, par exemple. Plus rien n’est
impossible quand on a atteint son nirvana. m



EL GHAPO

RETOUR A LA GASE PRISON

n pleine jungle, il est sorti d’un
bungalow, vétu d’une chemise

en soie, pantalon repassé, impec-
cablement coiffé. Galant, le plus

grand criminel du Mexique com-

mence par embrasser Kate, 'in-

tello bimbo qui a organisé ce
rendez-vous. Puis il donne I’accolade a
Sean Penn, 58 films, deux Oscars. «El
Chapo», «Le Trapu» a cause de son
1,65 metre, vit un des plus grands jours de
sa vie. Sa fortune est estimée a 1 milliard
de dollars. Et pendant sept heures, il va
discuter, autour de tacos arrosés de
tequila, avec une star de Hollywood qui
le regarde comme s’il était Robin des bois.
Tout n’a pas toujours été aussi simple
dans la vie de Joaquin Archivaldo
Guzman Loera. Avant de s’appeler El
Chapo, il a été pauvre, et battu par son
pere. Heureusement, sa mere I’adorait et
réciproquement. Il avait aussi un oncle,
un des premiers barons de la drogue au
Mexique, qui lui a mis le pied a I'étrier. 11
commence par vendre de la marijuana a
I’age de 15 ans. On peut n’avoir aucune
éducation et le sens aigu des affaires.
Ajouté a un manque de scrupules, cela
crée une grande efficacité. Quand une
livraison est en retard, Joaquin se charge
lui-méme de loger une balle dans la téte
du coupable. Ainsi devient-on El Chapo.
L’ambitieux va profiter d’une écono-

mie en pleine expansion. Le «business»
explose et il travaille pour le cartel de
Guadalajara, dirigé par un ancien policier
connu sous le nom du Padrino, le Parrain.
En plus de la marijuana cultivée locale-
ment, le Mexique est la plaque tournante
de la cocaine de Colombie, le chemin le
plus stir vers les Etats-Unis, terre promise
des toxicos. Chez les narcos, on n’attend
jamais longtemps son héritage :1e Padrino
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PARCE QUIIL REVAIT DE VOIR SA VIE AU CINEMA,
LE PLUS GRAND NARCOTRAFIQUANT DU MEXIQUE A DIALOGUE

AVEC HOLLYWOOD. AU RISQUE DE SE FAIRE REPERER

DE NOTRE CORRESPONDANT AUX ETATS-UNIS OLIVIER O'MAHONY

est arrété, son organisation,
démantelée. Avec les restes, il
peut enfin lancer sa marque:
le cartel de Sinaloa.

Des lors, les aventures
d’El Chapo pourraient ali-
menter des générations de
scénaristes de séries télévi-
sées. Toute sa vie, il est pour-
suivi par les flics. I1 I'est bientot
par Hollywood. Ses avocats
américains croulent sous les
propositions de producteurs
et réalisateurs qui révent de
raconter sur grand écran la vie
rocambolesque du parrain
mexicain. Voir son nom s’éta-
ler a la une des journaux du

monde entier ne lui fait pas  Unsoldat pointe son
tourner la téte au point de lui  arme vers la bouche
faire oublier de controler son  dégout par laquelle
image. Il a entendu parler £l Chapo vient de senfuir
d’une actrice de soap opera,  desaplanque, aLos
Kate del Castillo,qui a affirmé  Mochis. Il sera capturé
sur Twitter que, si on lui lais-  cing heures plus tard.

sait le choix, elle ferait davan-

tage confiance au Chapo qu’aux autorités
mexicaines. Surtout, elle est la vedette
d’un de ses shows préférés, «La Reina del
sur», ol elle interprete une baronne de la
drogue. C’est a elle qu’il veut s’adresser.
Siquelqu’un doit raconter son histoire, ce
sera Kate. De sa prison, le bandit, qui sait
parler aux femmes, lui fait envoyer des
fleurs par l'intermédiaire de son avocat,
elle ne les a jamais regues. Est-ce cela qui
aprovoqué sa colere ? Apres son évasion,
il reprend contact avec elle par BBM, des
textos envoyés par téléphone BlackBerry.
Kate sent qu’elle peut réaliser le
documentaire de sa vie. Elle cherche des
financements, c’est un de ses contacts a
Hollywood qui lui présente Sean Penn.

L’acteur est un bad boy, un rebelle et
un activiste revendiqué, soutenant des
causes multiples. Sean dit que si E1 Chapo
est un monstre, PAmérique est au moins
son complice a cause de «sa consomma-
tion et son goit effréné pour les drogues».
Sean Penn est emballé par le projet de
Kate, il n’hésite pas. Il veut interviewer El
Chapo lui-méme. Son copain Jann
Wenner, cofondateur du magazine « Rol-
ling Stone », est preneur.

Rendez-vous est fixé dans un hotel
discret, «quelque part» au milieu du
Mexique. Sean Penn arrive par avion
privé,avecla belle Kate. On demande aux
«invités» d’abandonner tout équipement
électronique, téléphone portable et ordi-
nateur. Puis on les fait monter dans un
4 x 4 blindé. Le chauffeur fonce a
170 km/h. Un beau gosse qui s’appelle
Alfredo et porte une montre qui doit
valoir une fortune. Une heure et demie
plus tard, tous se retrouvent sur un terrain
vague devant deux avions préts a décoller.
Deux heures a survoler les  (Suite page 76)
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Menottes aux poignets et regard fixe :

El Chapo quelques minutes aprés

son arrestation, le 8 janvier, dans un hétel
de passe de Los Mochis, son fief



montagnes puis la route, encore, dans des
camions cette fois. Un trajet de sept heures.
Il suffit quAlfredo baisse la vitre pour pas-
ser. La peur se lit sur les visages des sol-
dats. Enfin, a 21 heures, c’est ’arrivée au
cceur de la jungle.

Pour recevoir Sean Penn dans sa
cache, El Chapo a convoqué une partie
de sa famille. Alfredo, le chauffeur, est en
réalité son fils. Il y a aussi Ivan, son ainé,
celui qui héritera du cartel quand papa
sera six pieds sous terre. Et Rodrigo, le
parrain des jumelles, les deux filles du
Chapo, dgées de 4 ans. Chapo commence
par interroger Sean Penn sur sa passion
pour Hugo Chavez, I’ancien président du
Venezuela mort en 2013. Ses réponses
semblent convenir. Le lien se noue. Sean
Penn trouve «un charisme incontestable »
a son hote. Il lui demande de bloquer
deux jours dans son agenda, pour une
interview et la séance de photos.
«Revenez dans huit jours, dit Chapo. Mais
je ne veux pas €tre décrit comme une
nonne. Je vends plus de cocaine,de méth,
de marijuana et d’héroine que n'importe
qui d’autre. J’ai une flotte de sous-marins,
d’avions, de camions et de bateaux.»

Il oublie les tunnels. Sa spécialité. Si
ce type-la avait pu faire des études, il
aurait été ingénieur des Ponts et Chaus-
sées. Il a commencé par en construire
pour faire voyager ses produits. Ce n’était
qu'une répétition. A ses débuts, E1 Chapo
ne controlait qu'une seule route: celle qui
va de 'ouest du Mexique a IArizona. Plus
de 3 tonnes de coke y passaient chaque
mois a bord de petits avions privés, dans
les soutes a bagages de vols commerciaux,
dans des bateaux de péche, voire des sous-
marins. A la fin des années 1980, il fait
construire un passage souterrain a la fron-
tiere entre le Mexique et les Etats-Unis,
a plus de 60 metres de profondeur. La
marchandise entre dans une maison a
Agua Prieta et ressort dans un entrepot
a Douglas, Arizona. De son usine de
conserves sortent des boites estampillées
«Comadre jalapefios», bourrées de
poudre blanche et expédiées dans les épi-
ceries mexicaines de Californie. Il devient
le P-DG d’une multinationale du crime.
On lui attribue une bonne partie des
100000 morts de la guerre des cartels.
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OUAND UNE LIVRAISON DE COCAINE
EST EN RETARD, IL SE CHARGE LUI-MEME DE LOGER
UNE BALLE DANS LA TETE DU COUPABLE

«Forbes» I'intronise «plus grand narco-
trafiquant de tous les temps», devant
Pablo Escobar. Mais aux yeux du FBI il
est devenu I’ennemi a abattre, presque
aussi dangereux que Ben Laden.
‘Washington fait pression sur Mexico pour
obtenir son arrestation.

Avecl’aide de la Drug Enforcement
Administration (DEA), les marines
mexicains I’arrétent une premiere fois le
9 juin 1993. Condamnation:
vingt ans. Mais, au bout de
sept ans et demi, il se cache
dans un chariot a linge. Une
opération qui aurait cofité
3 millions de dollars, et un
camouflet pour le gouverne-
ment mexicain. Les affaires
reprennent de plus belle. El
Chapo peut enfin songer a
I’amour: en novembre 2007 il

épouse Emma Coronel.Ellea  Lacteur et le fugitif

18 ans,il en a 53. Des jumelles  Sean Penn et El Chapo
naissent en Californie oli elle e 2 octobre 2075:
s’est réfugiée. Le papa, com-  laphoto a été prise
blé, est retenu par les affaires  par Alfredo, [un des fils
de son empire. Son arresta-  du narcotrafiquant.
tion, le 22 février 2014, passe  Sean Penn célébre
pour une péripétie de plus.  sonscoop avec lactrice
Depuis sa prison de haute  Kate del Castillo, e
sécurité a Altiplano, ce prison- 4 octobre 2015, entourés
nier modele envoie ses tech-  de mariachis.

niciens suivre un stage de

formation en Allemagne. Objet: confec-
tionner un moteur de moto capable de
fonctionner avec tres peu d’oxygene. On
reconnait son style... Il va creuser. Le
11 juillet 2015, il s’enfuit et rejoint le sou-
terrain ou I’attend la petite moto.

Voila de quoi ajouter a la légende.
Dans sa région, I’Etat de Sinaloa, sur la

cote ouest du Mexique, ’équivalent de la
Sicile pour I'Italie, El Chapo est déja un
dieu. On I'appelle «El Sefior », le seigneur.
Il aurait le pouvoir de résoudre tous les
probleémes, méme de plomberie ou d’élec-
tricité. Son administration est réputée
plus efficace que celle de I’Etat. Il punit
les voleurs, donne du boulot aux cho-
meurs, envoie les enfants a ’école et les
malades dans les hopitaux.

Bref, un dirigeant que Sean Penn
peut admirer! L’acteur rentre chez lui
terriblement pressé de recueillir son
interview. Elle n’aura jamais lieu. Et le
pire, c’est qu’il a servi d’appat...
Quelques jours apres le passage de
Sean Penn, les forces de 1’ordre lancent
un premier assaut. Blessé, El Chapo se
réfugie a Los Mochis, la capitale totale-
ment controlée par son cartel. Il se croit
en lieu siir dans une petite maison blanche
du Rio Quelite. Mais le filet se resserre.
Quand, le vendredi 8 janvier avant ’aube,
Poffensive éclate, il fuit par les égouts avec
son chef de sécurité, Orso Ivan Gastelum
Cruz. Apres cing heures de cavale dans ce
labyrinthe souterrain, il s’empare d’'une
Ford Focus et fonce. Cette fois, le barrage
de police ne le laissera pas passer. El
Chapo se retrouve menotté, en lieu siir:
une maison de passe. Il attend au milieu
des sex toys I’arrivée des gros bras appelés
pour sécuriser son transport. El Chapo
revient a la case prison. En attendant le

prochain épisode. m W @olivieromahony
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Les techniciens en combinaison
anti-poussiére vont descendre dans le puits
qui conduit & la chambre principale

de la Pyramide Rhomboidale.
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jj‘-manélyse thermographique..

Pour resoudre une enlgme V|e|||e de quatre m|||ena|res, la mission S a
Pyramids sest donné les moyens de réussir. Des drones, des sc:
ners laser pour repérer et mesurer des écarts de température

deux blocs woisins qui révéleraient des passages et des chamk
noyés sous ‘des’.milliers de tonnes de pierres. Leur nouvelle
secréte sappelle «muony. Ces particules sont capables de mesurelf' 5
densités des rod&es quielles traversent. Donc de déceler des «trous»
invisibles. Les prochaines découvertes seront publiées regullerement‘
jusqu 'en décembre2016 et le codirecteur de la mission, Mehdi Tayoubi,

" espére que dauﬂ!es laboratoires viendront les rejoindre. Pour sonder

'insondable mystare “de la plus” ancnenne des grandes civilisations.
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Le Dr Mamdouh Eldamaty,
ministre égyptien des Antiquités,
avec [équipe du Pr Morishima.
Ci-contre, site de Dahchour.

La Pyramide rhomboidale (3 g.)
et la pyramide rouge du
pharaon Snéfrou.

eurs constructions restent un
puzzle insoluble et, devant
elles, ’humanité entiére reste
pantoise. Les conquérants de la
Terre, Alexandre,
César, Napoléon,
accompagnés de
géometres, de savants et de béatisseurs,
se sont interrogés. César aurait pu
découvrir la clé de I’énigme, si la biblio-
theque dAlexandrie et avec elle I'ines-
timable histoire de I’Egypte en trois
volumes écrite par le prétre égyptien
Manéthon, au III¢siecle, n’avaient
brilé pendant le siege. Depuis, des cen-
taines d’archéologues, architectes,
égyptologues ont échafaudé des théo-
ries qui ont suscité d’autres questions.
Personne ne peut dire aujourd’hui avec
certitude comment ont été élevés ces
colosses qu’on prenait au Moyen Age
pour des greniers a blé. Napoléon
calcula qu’avecles pierres des 107 pyra-
mides, on pourrait entourer la France
d’un mur de 3 metres de hauteur sur
30 centimetres de largeur. La plus
célebre, Kheops, n’a cessé d’attirer
pillards, mystiques et chasseurs de tré-
sors depuis 4500 ans. La 7¢ merveille
du monde s’étend sur 5 hectares. Elle
pourrait contenir le Vatican ou quatre-
vingts exemplaires de notre

Arc de triomphe, avec ses

146,59 metres de haut et ses

cotés longs de 230 metres.

Au IXesiecle, le calife Al-

Ma’mun forga son entrée a

la pioche, au vinaigre et par

le feu. Il découvrit les
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DEPUIS PLUS DE 4500 ANS,
LES MYSTERES DU TOMBEAU DE
KHEOPS NE CESSENT DATTIRER
MYSTIQUES ET CHASSEURS
DE TRESORS

PAR ARNAUD BIZOT

énigmes d’aujourd’hui: une chambre
souterraine abandonnée, une chambre
dite de la reine, Isis, qui n’a jamais
abrité d’épouse royale, la chambre dite
du roi, ou le calife buta contre un sar-
cophage vide, et, enfin, quatre conduits
mystérieux. Al-Ma’mun ressortit de la
bien penaud avec, pour seul butin, une
statuette de Kheops en ivoire, de
75 centimetres.

En novembre 2015, une trentaine
d’ingénieurs et scientifiques canadiens,
japonais, francais et égyptiens ont

Personne ne peut dire
aujourd hui avec
certitude comment

ont été élevés ces colosses

relevé le défi. Leur objectif: radiogra-
phier pendant un an, au millimetre, les
quatre grandes pyramides de la IVe dy-
nastie (2561-2450 avant J.-C.) afin d’éta-
blir une cartographie complete et
inédite. A leur disposition, un matériel
digne de la conquéte spatiale. Les
équipes se sont installées devant la
pyramide sud, dite rhomboidale, et la
pyramide nord, appelée rouge, toutes
deux élevées sur le site de Dahchour
pour Snéfrou, premier roi de cette
dynastie. Suivront celles de Kheops et
de Khephren, baties sur le plateau de
Gizeh, a une vingtaine de kilométres
du Caire. Deux caméras thermiques
infrarouges ont sondé pendant dix
jours, a divers endroits et moments de
la journée, les quatre faces des quatre
monuments funéraires. Ces caméras
ont révélé un phénomene jamais



constaté: plus d’'une dizaine
d’anomalies thermiques,
prouvant des écarts de tem-

pérature de 1,5 °C minimum.

Sur la face est de Kheops, des
bizarreries encore plus em-
blématiques. L'une au niveau

du sol, sur une surface de

3 metres carrés, présente des écarts de
6°C. En hauteur, aux deux tiers de la
construction, trois autres points plus
petits, alignés, montrent une différence
de 2 °C. «Tout cela ressemble a priori
a de l’air chaud qui sort, mais d’ou
vient-il ?» demandent les directeurs de
la mission ScanPyramids (scanpyra-
mids.org),le Francais Mehdi Tayoubi et
I’Egyptien Hany Helal, tous deux fon-
dateurs de I'Institut HIP (Héritage, In-
novation, Préservation). « Des petites
pieces ? Des matériaux de différentes
natures ? Une anomalie structurelle ?
Des vides de construction ? Des zones
d’éboulements de pierres ? Nous ne le
savons pas encore, la mission n’a effec-
tué qu’un dixieme de son programme ! »
Dans les jours qui viennent, sur les
quatre mémes faces de chaque pyra-
mide, mais a des endroits fixes, les
caméras installées par 'université
Laval, a Québec, et par la faculté des
sciences du Caire filmeront vingt-
quatre heures chrono. Cela permettra
d’affiner les premiers résultats. Apres
quoi des ingénieurs de Dassault Sys-
temes feront des simulations ther-
miques pour tenter de comprendre et
d’affiner différentes hypotheses en 3D
de structure. Enfin, pendant neuf mois,
deux caméras resteront fixées sur les
points les plus intriguants.

L’étude des muons est la spécialité
des Japonais de I’'université de Nagoya.
Formées lors de collisions entre les
rayons cosmiques, provenant des hautes
couches de ’atmosphere, ces particules
élémentaires «arrosent» continuelle-
ment notre planete. Elles ’atteignent a
la vitesse de la lumiere, 300000 km/h,
aunombre de 10000 par metre carré et
par minute. S’ils épargnent le corps
humain, les muons transpercent alle-
grement les chaines montagneuses, les
volcans, et pénetrent méme les
entrailles des centrales nucléaires. Des
universitaires de Nagoya ont utilisé
leur savoir sur les muons pour situer la
radioactivité dans la centrale de
Fukushima. Aujourd’hui partenaires de
la mission Scan Pyramids, ils viennent
d’installer quarante plaques contenant

| nest pas exclu que
les batisseurs

aient multiplié les obstacles

pour Nous égarer

des films sensibles a ces particules
cosmiques dans la chambre basse de la
Pyramide Rhomboidale, ainsi que des
capteurs tests dans la chambre dite de
la reine, a Kheops. Des «scintillateurs
électroniques » pourront aussi étre pla-
cés a l’extérieur des pyramides, aux
endroits choisis en fonction des anoma-
lies thermiques. Ils permettront peut-
étre de différencier des zones de vide
pénétrées sans probleme par les muons,
et des zones plus denses ol ces mémes
muons auront été absorbés, ralentis ou
déviés. Tout I’art de la mesure est d’ac-
centuer les contrastes. « L’ensemble de
ces données accumulées pendant des
mois nous aidera a générer des images
suffisamment contrastées pour étre
lisibles et obtenir une cartographie iné-
dite des structures internes des
pyramides » poursuit Mehdi Tayoubi.

La mission ScanPyramids se gar-
dera d’interpréter ces millions de don-
nées et parametres. « Nous souhaitons
susciter le débat avec les égyptologues
et les archéologues. Ce sont eux qui
aideront a lire le résultat de nos
recherches », précise Mehdi Tayoubi.

Dernier volet, frangais celui-1a, de
la mission Scan Pyramids: deux drones
vont survoler pendant quinze jours le
plateau de Gizeh et de Dahchour et les
numériser grace a la photogrammétrie.
Au sol, des scanners laser, précis au mil-
limetre pres, reconstitueront I'intérieur
du mystere. Le tout en 3D. Disponibles
en «open data» pour les chercheurs du
monde entier, mais aussi sur le site
Internet pour le public, ces relevés géo-
métriques ultraprécis sont une
premiere. Ils mettront peut-étre d’ac-
cord tous les pyramidomaniaques.
Citons les théories fumeuses ou poé-
tiques. Les pyramides ? Des piles élec-
triques géantes apportées sur Terre par
les extraterrestres. D’imposants calen-
driers de I'histoire de ’humanité. L’en-
droit qui scelle toutes les mesures
terrestres...

D’ici a un an, on saura peut-&tre
comment, avec les outils de I’époque, on
a pu hisser a 43 metres du sol, au-dessus
de la chambre funéraire du roi, de gigan-

tesques poutres de granit dAssouan,
pesant pour certaines 60 tonnes. Concer-
nant Kheops, des architectes ont supposé
I’existence d’une rampe extérieure en
pente douce permettant de construire les
deux premiers tiers de la pyramide. Des
blocs de pierre taillée et de la boue y
auraient été déposés afin de glisser aisé-
ment. Une rampe intérieure en spirale
aurait ensuite été installée pour achever
I’édifice. Ces rampes pourraient expli-
quer les espaces vides. D’autres affirment
qu’il existerait deux antichambres non
découvertes, et un circuit de corridors
par lequel serait passé le sarcophage du
roi, lors de ses funérailles. Pour d’autres,
enfin,les chambres et couloirs ne seraient
que des passages aménagés lors des tra-
vaux préparatoires, et transformés en
leurre pour désorienter les pilleurs. I
n’est pas exclu que les batisseurs géniaux

aient multiplié les obstacles

La thermographie et fausses pistes pour nous
infrarouge permet égarer. Les scientifiques de
diidentifier les différences Scan Pyramids se donnent
de température sur la surface.  au minimum un an pour
Reconstitution en trouver le début d’un che-
3Ddelafaceestdela min: celui qui, esperent-ils,
pyramide de Kheaps. mene a la solution. m
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"LE REVOLUT;ONNAIRE

Dans son atelier secret, en janvier 1968.
Le couturier est mort chez lui & Neuilly-sur-Seine le 7 janvier.

PHOTO MANUEL LITRAN




AVEC SON ARCHITECTURE GEOMETR
ET DYNAMIQUE, LE COUTURIER A INVENTE
SILHOUETTE MODERNE ET INDEMOE

IS . ’. . . 22 2 s . i
Son pére voulait quiil construise des ponts, il a préféré changer  plagié du monde. Avec Couture future, sa ligne de |

la femme. Lannée 1965, il vend 200 000 minijupes. Etimpose  porter lancée en 1967, il prouve quiil a une ére davance: alors”

le blanc, jusquaux bottines sans talon. Une signature indélé-  que lhomme va poser le pied surla Lune, lesfemmesmarchent
bile, 3 laquelle il ajoute quelques touches de couleur. Enunan,  confortablement grace & ses collants Seconde peau. Si 0
les genoux se découvrent, et André devient le couturier le plus  tiques quand la jupe est & peine plus large qu'une ¢
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Collection printemps-été 1971, révélée le 25 juillet 1970.
Le 7 aoiit 1969, le mannequin est déja paré pour le Grand Nord.
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AVEC COQUELINE, SON ALTER
EGO, LA MERE DE CLAFOUTIS,

et i ILS BATISSENT UN EMPIRE

Il conquiert la rue, et les palais. Jacqueline Kennedy,
a la Maison-Blanche, Claude Pompidou et Anne-
Aymone Giscard d’Estaing, & I'Elysée, savourent
la vie en blanc. Danielle Mitterrand, visionnaire,
choisira le rouge dés 1974. C'est un mode de vie
qui séduit les femmes jeunes et actives. Au tour-
nant du millénaire, Coqueline, la femme de sa vie,
reprend la maison: aprés des tourmentes finan-
cieres, elle rouvre leur usine de Pau. André, pro-
longe avec la peinture et la sculpture ce qu’il avait
toujours fait avec des étoffes. Yves Saint Laurent,
qui savait ce qu'était une révolution, reconnaissait :
«Sa collection est apparue comme un séisme. »

Cours de vélo avec sa fille, Clafoutis, 3 ans.




Aoiit 1967, Courréges
travaille dans son
laboratoire secret,

' au-dessus de ses salons,”
40, rue Frangois-I*.

quarante ans

,de modesest ven

MADAME POMPIDOU DEBARQUE
EN ROBE COURREGES AU-DESSUS
DU GENOU ET DECLASSE DUN
COUP DE TALON PLAT TOUTES LES
PREMIERES DAMES DU MONDE

PAR CATHERINE SCHWAAB

rA
L4

llya

50 ans,

Courréges
bouleverse
la mode.
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ais ma poitrine se trouve
10 centimetres plus bas! Il
faut retoucher cette robe!»
Cette cliente n’a rien compris.
Avec son franc-parler
réchauffé par 1’accent du
Midi, le maestro la recadre:
«Non, avec cette robe, votre
poitrine a 20 ans.Je n’ai pas envie de vous
faire une tenue pour caser vos seins de
sexagénaire ! » Téte de madame, soudain
rajeunie! Courreges était I’ami des
femmes. Un complice au fait de tous leurs
secrets. Une poitrine tombante ? Balayées
les pinces; il taille le tissu pour créer un
«flou artistique» et noyer le probleme.
D’un coup de ciseaux savant, ce frere
bienveillant redressait subtilement nos
centres de gravité loin de I’attrac-
tion terrestre. La robe, trapéze ou
cintrée évasée, gomme le trop-
plein et regonfle le pas assez.
Méme la combinaison pantalon
découpée de trous et de décolletés
réussit a vous rehausser les seins
sans soutien-gorge ! Juste avec une
astucieuse bande de tissu rigide qui
enserre le haut. Tres fort !

DU 14 AU 20 JANVIER 2016

Il faut dire que Courreges a un regard
d’architecte. Rien de tel pour vous batir
une silhouette au-dela des contingences.
Cet as de la coupe avait fait ses classes
chez le meilleur, ’austere Cristobal
Balenciaga, le tailleur qui réussissait a
vous cambrer une taille en une seule cou-
ture et au fer a repasser! Cinq ans chez
cet Espagnol intransigeant dont il est de-
venu le bras droit, c’est bien assez! «Je
suis a I’abri sous un grand chéne mais le
soleil ne passe pas», se plaint le jeune
André. Son maitre ne veut pas le laisser
partir. Il le sent bien, ce surdoué amateur
de rugby en a encore sous le talon. Balen-
ciaga a besoin de sa vitalité. «J’ai I'impres-
sion d’étre un gland tombé au pied du
tronc, ose le junior. Vous devez me laisser
partir.» No. El sefior Cristobal réussita le
garder encore quelques années.

Au studio, André trépigne face a des
clientes engoncées dans leur gaine,
juchées sur des talons qui les empéchent
de courir. « Dépassées », estime-t-il.
L’avenir, c’est autre chose. Le mouve-
ment, le corps libéré. Coqueline, jeune
fille vivace de douze ans de moins que lui,
le recoit cinqg sur cing. Ils tombent amou-

te‘mps d_e"/a peiﬁture.

reux. C’est avec elle quAndré s’en va
créer sa propre maison.

On connait la suite. Courreges
devient trés vite une bombe. Cinq ans
avant la conquéte de la Lune, en 1964, il
impose sa Moon Girl. Avec leurs jupes
courtes, taille basse et trapezes, leurs
vestes carrées, leurs bottines plates, leurs
bibis-casques, leurs shorts et leurs panta-
lons, les mannequins Courreges
décrochent la une de «Vogue » et «Har-
per’s Bazaar ». Puis dans le coeur des
yéyés. Dans les rédactions de «Salut les
copains », « Mademoiselle age tendre,
«Elle »,glorieuses publications Filipacchi,
plus une photo ne se fait sans un vestiaire
Courreges. Oui, Courreges est grand, et
Francoise Hardy est son prophete. Dans
son sillage, les idoles des jeunes: Sheila,
Sylvie Vartan, Catherine Deneuve, Romy
Schneider, Brigitte Bardot... Mutines,
glamour, ingénues, sexy, marrantes... Une
explosion de robettes graphiques, blanc
immaculé ou aux couleurs primaires, a
larges rayures optiques, éclatantes, noires
ou pastel, elles épousent tous les styles.
Vous étes blonde ? Brune? Rousse?
Poivre et sel? Grande ? Petite ? Ronde ?
Maigre ? Plus tres jeune ? Dégainez votre
Courreges. Quand, avec sa distinction et
son 1,80 metre, Mme Pompidou débarque
aun gala en robe Courreges au-dessus du
genou, elle déclasse d'un coup de talon
—plat — toutes les premieres dames du
monde. Jackie Kennedy détonne dans les
cocktails, Audrey Hepburn joue les astro-
nautes en casque-bibi... Et Coco Chanel
fulmine : « Ce couturier détruit la femme,
s’indigne-t-elle. Il la transforme en petite
fille!» Chanel et son indispensable tail-
leur a mi-mollet sur escarpins et bas de
soie, Chanel qui répéte qu'«il n'y a rien



de plus laid qu'un genou»! Eh bien, la
voila confrontée a des cuisses! Pire: des
bottines en vinyle qui cachent la cheville
et vous donnent l’air de porter des
chaussettes de petite fille perverse! Un
érotisme joueur qui vient détroner le
sex-appeal en bas et jarretelles facon Lau-
ren Bacall. André Courreges invente les
collants a tout faire. Des pieds jusqu’aux
poignets, ils sont en couleur et tricotés a
cotes. Attention les kilos! Quand on
revoit les photos, on se dit que, dans les
années 1960, malgré Twiggy,I’anorexie ne
menagait pas encore les mannequins. De
vrais corps de femme, heureux, insou-
ciants, perruqués de rouge, dénudés en
découpes cache-cache. La mode n’est
plus seulement une fagon de se mettre en
valeur, elle devient un mode de vie.

Courreges, le premier, dépoussiere
les présentations compassées: il lance les
défilés-spectacles. Avant Mugler et ses
shows délirants des années 1980, il fait
danser les filles, les anime en poupées
Rhodoid, les fait surgir d’une boite, tour-
noyer, sortir des podiums... Le jeune
Yves Saint Laurent est bluffé, et il le
clame: «Je m’enlisais dans I’élégance tra-
ditionnelle. Courreges m’a stimulé.»
L’hérétique ose tout: «LLes tenues haute
couture ne sont pas faites pour les actives,
celles qui travaillent, courent pour attra-
per le bus...» Alors, il
lance le pantalon pour
aller travailler. Orange, a
carreaux, a pois... Cet
embléme masculin,
jusqu’alors réservé au
sport et aux tenues d’in-
térieur, se met a fouler
les trottoirs en mocas-
sins vernis a bouts carrés.
C’est peut-&tre grace a
cette audace que Saint
Laurent osera le premier
smoking pour femme, en 1966.

Mais Courreges, c’est un tandem.
«Coqueline est ma créativité complé-
mentaire.» De fait, a c6té de son mari
visionnaire, artiste mais créateur angoissé,
elle est le dynamisme et la gestion pra-
tique. C’est a deux qu'’ils font construire
une usine a Pau afin de fabriquer en direct
leurs collections et diminuer les cofits de
revient. La section Couture future,née en
1967 est un prét-a-porter plus abordable.
Certes, ils ne sont pas seuls a envisager la
démocratisation de la mode. Mais tout de
méme, ils font presque aussi fort que le
tandem Bergé-Saint Laurent. En dix ans,
ils trouvent des partenaires tous azimuts,

Clest lui qui lance
le pantalon pour
aller travailler,
jusque-la réservé
au sport et aux
tenues d'intérieur

vendent des licences internationales,
construisent un empire: parfums, appa-
reils photo, scooters, bicyclettes, voitures,
planches a voile... Apres la naissance de
leur fille Clafoutis Marie, en 1972, ils ha-
billent les Jeux olympiques de Munich:
20000 personnes ! Des athletes aux pom-
piers et aux infirmieres... Brutalement
confrontés au meurtrier Septembre noir.

Le monde change et rien n’échappe
a Coqueline et André, sismographes des
tendances. En 1978, pour mieux s’adon-
ner a ses nouvelles curiosités, la voiture
électrique, par exemple, le couple vend sa
marque a son licencié japonais Itokin...
Et c’est une catastrophe. La marque perd
son identité, les propriétaires sabotent le
style autant que les méthodes de travail.
A tel point que, devenue insignifiante, la
maison est exclue de la Chambre syndi-
cale de la couture en 1986. D’autres créa-
teurs ont envahi la scéne: les Japonais et
leurs lignes déstructurées; les «jeunes
créateurs» (Gaultier, Mugler, Montana,
Alaia...) un peu punk, un peu baroques,
un peu domina... Pas du tout I’esprit
Courreges.

Mais, en 1993, coup de théatre: les
Courreges réussissent a racheter leur mai-
son a Itokin. IIs se remettent au travail.
Hélas, un an plus tard, atteint de la mala-
die de Parkinson, André doit lacher la
rampe. Sombre ironie
d’un homme dont la
main était si stire. Par la
sculpture, la peinture, il
saura, pendant trente
ans, lutter contre le
tremblement. Trente ans
de combat pour sauver
ces neurones qui ont
changé la mode.

Sa femme a su
prendre le relais en
choisissant avec soin les
repreneurs de sa marque. Un duo de pu-
blicitaires, Jacques Bungert et Frédéric
Torloting. Hommes de médias, ils ont
compris que, aujourd’hui, c’est 1a télé qu’il
faut habiller. Alessandra Sublet, Anne-
Sophie Lapix, Laurence Ferrari, Audrey
Pulvar... En s’inspirant des pieces histo-
riques des sixties, ils ont réussi a séduire
ces fans des années 2000. A I’aise, bien
dans leurs couleurs, elles ont tombé la
veste avec enthousiasme. A 1’écran, elles
affichent une image forte comme un logo.
Aujourd’hui, c’est encore un tandem:
Arnaud Vaillant et Sébastien Meyer, 25 et
26 ans,que Courreges inspire. Preuve que
le couturier n’a pas pris une ride. m

Audrey Hepburn,
vedette de « Comment
voler un million de

dollars », 1966.
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Frangoise Hardy,
100 % Courréges &
Olympia, 1965.

Jackie Kennedy
avec ses enfants et
Bob Kennedy,
accueillis par la reine
Elizabeth, 1964.

Danielle
Mitterrand pendant
la campagne
électorale

de 1974,

Mireille Mathieu
lors dune tournée
enRDA en1972.

i i

Audrey Pulvar
pour le 19 gala

Musique
contre loubli le
16 mai 2013.



ABONNEZ-VOUS
ET RECEVEZ CE SAC TENDANCE

6 MOIS
26 Ne - 72,80¢

+

LE SAC BLEU
32¢€

A5

au lieu de 10480¢"

’}s caractéristiques du produit présenté pourront varier sans préavis.

ynfluencecon Visuels non contractuels. Certg

LE SAC TENDANCE

— Matiére PU daim bleu

—Dim. : H35 x 135 x 115 cm

—Anses : 60 x 2,5 cm

— Doublure nylon polyester bleu

— Poche interieure zippée 20 x 20 cm.

BULLETIN D"ABONNEMENT

A retourner dés aujourd’hui sous enveloppe SANS AFFRANCHIR & : Paris Match - Service Abonnements - Libre réponse 99079 - 59789 lille Cedex 9
ABONNEZ-YOUS DIRECTEMENT SUR sacbleu.parismatchabo.com OU AU 02 77 63 11 00

OUI, e nepomes 7250
, je m'abonne & Match pour & MOIS (26 Numéros - 72,80¢) Mme  Mle M
+ le sac bleu (32€) au prix de 49,95€ seulement
au lieu de 104-80¢*, soit 54,85 € d’économie. Nom :
Je joins mon réglement par : Prénom :
Cheque bancaire ou postal & I'ordre de Paris Match o
N°/Voie :
Carte Bancaire Merci d'indiquer votre adresse compléte (rue, batiment, entrée, étage, lieu dit....)
N°= : Cplt d'adresse :
i Date ef signature obligafoires Code postal : Ville -
Expire fin :
N° Tol HFM PMSA2
Offre valable 2 mois et réservée aux nouveaux abonnés de France Métropolitaine, dans la limite des stocks disponibles.
*Vous pouvez également, si vous le désirez, acquérir séparément chaque exemplaire de Paris Match au prix unitaire de 2,80€, /\Aon e-mcﬂl .
et le sac bleu au prix de 32€. Aprés enregistrement de votre réglement, vous recevrez sous 3 semaines environ votre :
1¢ numéro de Paris Match et sous 4 & 6 semaines environ, par pli séparé, votre sac bleu. **Si cet abonnement ne vous , X X X L , .
sotisfil pas, vous pouvez demander le remboursement des numeros non recus., Conformément & la lof Informatique of Liberies du  IVALP J'accepte de recevoir par exmail les offres des partenaires sélectionnés par Paris Match.

6 Janvier 1978, vous disposez d'un droit d'accés, de rectification, de suppression et d'opposition aux données vous concernant

Par notre intermédiaire, vous pouvez étre amené & recevoir des propositions d'autres entreprises. Si vous ne le souhaitez pas, il vous suffit

de nous écrire en indiquant vos nom, prénom et numéro de client. HFA — 149 rue Anatole France — 92534 Levallois-Perret —RCS Nanterre /\/\Q dcﬁe de naissance :
B 324286319.Tél:0277 63 11 00

DE L’ABONNEMENT A 2. Chaque semaine, bénéficiez de lalivraison 4. Vous pouvez suspendre votre abonnement ou le faire suivre sur votre lieu de vacances.

LES PRIVILEGES m 1. Vous étes s(ir de ne rater aucun numéro 3. Vous échappez a toute éventuelle augmentation de tarif pendant la durée de votre abonnement
gratuite a domicile 5. Bénéficiez de la garantie permanente «Satisfait ou remboursé»**



1,2 million

de métres carrés, soit 120 hectares,

m a t C h a V e n i r cest 8 fois plus que le zoo de Vincennes.
Ils inventent I'époque 77

animaux

QU LES HUMAINS

DEVRONT SE CACHER
& DES ANIMAUX

PAR CHARLOTTE ANFRAY

Scannez
le QR code et
regardez a quoi
ressemblera
Zootopia.

E3%E
o

Ce sera un parc sans cages ni barriéres ol les animaux ne sauront pas qu'ils sont enfermés.
Cest le pari fou d’'une future réserve au Danemark : Zootopia.

On en parle déja comme du zoo le plus avancé du monde. Ouverture en 2019.

parismatch.comg I



matchavenir Des ballons miroirs pour se déplacer

Des gousses en miroir sans tain et des
refuges cacheront les visiteurs de la vue
des animaux. Une promenade en bateau

ORGANISATIONDUSITE

AMERIQUE

ASIE

AFRIQUE

3 paysages différents

Une place centrale permettra |

daccueillir les guichets, les & |
restaurants... Puisily auralentrée

pour chaque zone: Afrique, Asieet “® < _i&

Amérique. Seront ainsi reproduits

e

[environnement naturel et £

[écosysteme de ces trois continents
pour ne pas perturber les animaux.

.. pourfaire le tour d'un sentier sur
lensemble dusite.

Des sphéres miroitantes
suspendues a des cables

de tension permettront dadmirer

est prévue pour voir les éléphants.

100TOPIA
EN CHIFFRES

t) : & les animaux en hauteur.

"

Paris Match. Comment vous
est venue l'idée de ce parc animalier
qui va ouvrir au Danemark?

Daria Pahhota. Beaucoup de personnes
percoivent les zoos d'une maniére assez
négative : des bétes solitaires qui s ennuient dans
de petites cages. Nous voulions faire en sorte que
les animaux puissent avoir des interactions
sociales entre eux. Dans un parc animalier

DARIA PAHHOTA, directrice de la communication du cabinet darchitecture BIG

important pour la science et [éducation quand les
voyages étaient impossibles ou plus difficiles que
maintenant. Mais aujourd hui vous avez les films,
la télévision et des zones trés accessibles ot les
gens peuvent voir des animaux par eux-mémes.
Donc une partie du réle du zoo a disparu. Nous
espérons que Zootopia apportera une expérience
excitante, pour rendre le zoo plus attractif
Quelle est la principale

LES ZOOS DU FUTUR
Le Pr Michael Noonan,
biologiste du comportement au
Canisius College, pense que,
dans dix ou vingt ans, il sera
possible de voir apparaitre
des animaux robots réalistes
dans les zoos. Déj3, les
architectes londoniens de
Minimaforms ont inventé

un parc peuplé de robots géants.
Dotés d'intelligence artificielle,
ils bougent, émettent

des sons et de la lumiére pour
interagir avec des visiteurs.

LE PLUS GRAND zOO
DU MONDE

Le Red McCombs, au Texas,
avec 5000 hectares. Mais
il ne compte que 20 espéces
animales différentes.

LE PLUS GRAND

NOMBRE DESPECES
ANIMALIERES AU MONDE
Le Jardin zoologique de Berlin
comprend 1500 espéces
différentes et 17000 animaux.

UNE DISSECTION |
DELION
EN DIRECT

différence entre votre Zootopia
et les zoos habituels ?
Zootopia est un endroit ol les visiteurs

‘ouvert”, vous pouvez avoir un grand groupe
détres vivant ensemble dans un habitat

qui ressemble & leur milieu naturel.
Quel est I'objectif de ce projet
Zootopia?

Nous voulons trouver des moyens de créer
une cohabitation réussie entre les humains
et les différentes espéces d'animaux. Nous avons
essayé déliminer toutes les traces darchitecture.
Il ny a donc pas de bétiments, pas de pagodes
chinoises ou de huttes africaines... Nous les avons
remplacés par des espaces abrités ol les lions
pourront se retirer quand l'hiver sera rude, des
strates de niveaux différents et des tranchées
remplies deau dont la profondeur empéche les
animaux de traverser. Le zoo avait un réle
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ne remarquent pas les barriéres entre eux

et les animaux. Donc vous étes & un point
de basculement entre le sentiment d'intimité
et le besoin de sécurité.

Quel est 'aspect le plus difficile

de ce projet?

Le but d'un architecte urbain est de donner
aux gens les moyens de cohabiter en harmonie
tout en prenant en compte les besoins
individuels. Atteindre cet équilibre est encore
plus difficile lors de la conception d'un zoo. Il faut
faire attention aux animaux, tout en respectant
les exigences humaines. m  Interview Charlotte Anfray

En octobre 2015, le zoo d'Odense, au
Danemark, a débité un lion devant ses
visiteurs. Pour éviter les risques de
consanguinité, le male adulte avait été tué
en février alors qu'il était en bonne santé.
Entre 300 et 400 personnes sont
venues assister a ce macabre spectacle.
Cette pratique, voulue comme éducative,
nest pas une premiére dans le pays. En
février 2014, le zoo de Copenhague avait
déja dépecé en public un girafon.
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Dans le silence glacé de la plus
vieille forét de Finlande, seul le halétement
des chiens est perceptible.

Q{PAR\S MATCH DU 14 AU 20 JANVIER 2016



SRS L EINLANDE
¥i . DANS LE

L’AM |

' a i v
&)
s N 3 Au cceur de la forét primaire, Sigi Sc/zwarz
"{I' ﬁyl 5 w ~
L\ IV A recoit dans sa maison d hotes et nous fait vivre
J une aventure belle comme un réve denfant.
! f: PAR EMMANUEL TRESMONTANT

PHOTOS JEAN-GABRIEL BARTHELEMY

]
'

omme le tigre du Bengale ou le thinocéros
blanc dAfrique, ’homme de caractere est
une espece en voie de disparition. Il arrive
pourtant que 1’on rencontre I'un d’eux, tel
Sigi Schwarz. Pour faire sa connaissance, il
faudra vous rendre a Paljakka, la plus vieille
forét de Finlande, I'une des dernieres foréts
primaires d’Europe, ot il est encore possible d’observer des ours
et des loups venus de Russie.

Né en Autriche, ce petit-fils de bucheron sut des son enfance
qu'il était fait pour vivre au contact de la nature. Apres avoir été
cuisinier dans un grand hoétel de Salzbourg, puis entraineur de
I’équipe nationale de ski tout-terrain, Sigi entend I’appel de la
forét. Nous sommes en 1997 Avec son épouse, Kaisa, €t ses deux
fils, Alexander et Daniel, il décide de s’installer en Finlande, au
cceur de la taiga. Il y déniche une ancienne école de campagne
abandonnée dans la forét, tout en bois et encore équipée d’une
salle de gym et d’un orgue. Il en fera une maison d’hotes, avec
cing chambres, un sauna et des chiens de traineau. L’hiver, la
température peut descendre jusqu’a moins 40 °C.La nuit tombe
trés tot, mais le ciel peut aussi prendre des couleurs sublimes,
allant du rose au gris bleuté, en passant par le mauve et I’'orange, *
exactement comme dans les tableaux d’Edvard Munch. Ce petit
paradis, aujourd’hui encore, n’est connu que d’une poignée de £
fideles qui s’abstiennent d’en divulguer ’existence. ..

Quand on arrive, le temps s’écoule autrement. e premier
jour, apres un solide petit déjeuner, Sigi conduit ses hotes, chaus-
sés de raquettes, au cceur de sa forét. Silence absolu. Chaque
sapin est couvert de pres de 4 tonnes de neige. « Pourtant, cette
forét est en danger, menacée par les industriels du bois, nous dit-
il. Depuis les temps préhistoriques, elle repose sur d’innom-
brables sources. Leau remonte a la sutface,grace (Suite page 96)

parismatch.comg5



Alintérieur, le saumon sauvage est cloué Chez Sigi,.on.chausse des raqlﬁttes ot

Au ceeur de la forét, le refuge de Sigi. sur une planche et grillé au feu de bois. des skis en bois des années 1950.
aux racines des arbres. Si on les coupe, les nappes d’eau dispa- : “
raitront et, avec elles, toute une faune extraordinaire : renards, & -
ours, loups, lynx, truites saumonées, tétras-lyres...» Sur 'écorce Sjgi Schwarz attelle ses ‘ s ¥
L) 21 . N . . -
des bouleaux, Sigi préleve du lichen blanc. Trés riche en antioxy- | huskies, taillés pour courir 9 »
8 -

dants, cette mousse entre dans la composition de médicaments
pour traiter les maladies cardio-vasculaires. Lui en fait des
décoctions. C’est aussi un révélateur de la pureté de Iair.

Sigi se bat seul contre les blicherons, mais aussi contre les
éleveurs de rennes qui massacrent son animal fétiche, le loup,
totem de sa maison. Pour ce personnage de Jack London,
I’homme est le plus dangereux des prédateurs: «Le progres
social n’a fait que le rendre plus égoiste et plus
avide. A chaque fois qu’il intervient dans la
nature, il casse quelque chose, alors qu’il est
possible de vivre dans ’harmonie en se conten- | Senic [ - - —~
tant de peu.» : ; ' .

S’il sent ses invités intellectuellement ou-
verts, Sigi les conduira dans un lieu incroyable
appelé « Mustarinda », qui signifie «la poitrine
de I'ours». Ici, la plupart des sapins ont entre
200 et 400 ans et atteignent plus de 30 metres
de hauteur. On entre dans cette réserve avec
le sentiment de profaner un sanctuaire, au
milieu d’arbres gelés semblables a d’immenses
figures humaines. « Les phénomenes surnatu-
rels y sont fréquents, raconte Sigi. Beaucoup
de gens s’y perdent ou deviennent fous. C’est

100 kilométres par jour.

Le lichen blanc ne pousse que
I3 o l air est extrémement pur.

A une forét qui parle a 'ame.»
Dans hf forét Sigi fabrique lui-méme ses outils. Ses cou-
de P “l."“kk“S teaux, en revanche, il va les chercher chez son
la plupart des ami Mauri Heikkinen, le meilleur artisan cou-
sapins ont telier de Finlande. Basé au village de Hyryn-
entre 200 et salmi, a une heure de route, Heikkinen possede

une forge au charbon. Ce Finlandais taciturne
martele ses lames sur une enclume. I
fabrique aussi le manche en bois
de bouleau ainsi que I’étui en cuir. Ses couteaux
sont réputés dans le monde entier. Le prési-
dent de la République de Finlande, natif de
ce village, vient lui-méme acheter les

siens... «Un conseil, nous chuchote Sigi,ne

touchez surtout pas les lames avec vos

doigts (ca oxyde le métal) et (Suite page 98)

400 ans
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Aprés [étuve du sauna (ci-dessus), on s immerge dans leau
glacée du lac pour une remise en forme immédiate!

Avion de Paris a

Kajaani via Helsinki:
Finnair, environ 350 euros
aller-retour par personne.
Sfinnairfi.
ATlaéroport, Sigi
Schwarz viendra vous
chercher. Nature Point
Paljakka, Kaisa und Sigi
Schwarz. Soikantie 2 D,
89200 Puolanka, Finlande.
Tél.: + 358 8 668 668 ou
+358 4058 36 817.
Programme a la carte, tarif
sur naturepoint fi.
Forfait (avion + séjour)

a partir de 1625 euros
chez Terre daventures,
terdav.com.

A

n’en vérifiez pas le tranchant, Heikkinen refuserait
alors de vous vendre ses couteaux ! »

Apres deux jours de remise en forme, I’excursion
en tralneau sera 'un des temps forts du séjour. Dans
les montées, il faut aider les chiens en poussant le trai-
neau et, dans les descentes et a I’arrét, peser de tout
son poids sur le frein. L’élevage des 40 huskies est le
domaine de Daniel et de sa compagne allemande, Inga.
Au sein de la meute, la compétition est permanente et
les bagarres entre chiens tres fréquentes. Tous peuvent
parcourir plus de 100 kilometres en une journée.

Comme c’est la tradition, Sigi a construit son
sauna face a un lac (on en compte 188000 dans tout
le pays),a partir de troncs de pins de Russie. Autrefois,
le sauna était I’élément fondamental du foyer: les
Finlandais y naissaient, s’y lavaient et y fumaient le
poisson. On s’y retrouve en famille, et la nudité est un
signe d’égalité. Des le matin, Sigi prépare le feu de bois
puis s’en va creuser un trou a coups de hache dans la
glace qui recouvre le lac. Quand la température a at-

Ci-contre, Olga, la

chienne russe de la maison,
sait détecter la présence
dours & 10 kilométres & la
ronde. Ci-dessous,

pause douillette lors d'une
randonnée 3 skis.

autrichiens qui rappellent le grand chef cuisinier qu’il fut, il y
a vingt ans, dans le plus bel hotel de Salzbourg... Chaque soir,
les plats phares de la gastronomie autrichienne défilent, qu’il
s’agisse des ravioles au fromage, des quenelles aux pommes de
terre, du beeuf bouilli au raifort ou, au dessert, de I’admirable
apfelstrudel parfumé a la cannelle et au kirsch. L’été, le maitre
des lieux donne un panier a chaque hote afin qu’il aille cueillir
toutes sortes de baies sauvages dans la forét. L’hiver, apres une
randonnée, il prépare le déjeuner dans une cabane foresticre.
Apres avoir allumé un feu, Sigi cloue un saumon sauvage sur
une planche. Placé a la verticale, au-dessus des braises, le pois-
son rotit alors doucement, pendant que le chef sert de délicieux
feuilletés farcis a I’élan. Comment Sigi Schwarz fait-il pour ne
jamais tomber malade ? Mystere. Toujours est-il qu'une fois
I’an, au printemps, Sigi et Kaisa s’en vont en Crete ramasser
des plantes sauvages dans les montagnes. Ils en rapportent plu-
sieurs kilos pour en faire des tisanes revigorantes. m

Emmanuel Tresmontant

liran
d’exceplion

Mauri Heikkinen forge et

teint 75 °C, on peut entrer dans le sauna. .. Assis sur des gradins
en bois, on s’asperge avec de I’eau, puis on se fouette mutuelle-
ment avec une branche de bouleau fraiche afin de se nettoyer

la peau. Apres trente ou quarante-cing minutes, on sort et on ~& fabrique & la main les plus
descend dans I’eau glacée du lac a I’aide d’une échelle... | ¢ beaux couteaux de Finlande,
A plus de 2000 kilomeétres de son pays natal, Sigi Schwarz ; ,“' appréciés du président de la
n’en a pas moins conservé une distinction et un raffinement F - République finlandaise lui-méme.
v
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matchanacroisés®géants

PAR MICHEL DUGUET

Les Anacroisés sont des mots croisés dont les définitions sont remplacées par les lettres de mots & trouver. Les chiffres qui suivent certains tirages
correspondent au nombre d'anagrammes possibles, mais implagables sur la grille. Comme au Scrabble on peut conjuguer. Tous les mots & trouver figurent
dans I'Officiel du Scrabble (Larousse 2015), qui inclut les mots des dictionnaires courants. Il n'est donné que les tirages des mots de six lettres et plus.

58

59

2123

2 6 18 89
5z 75 5 5 8
74 82

86 =5
83 84 85 7 89

94
95

96
57 98

99

101
02

106
107

0.
104
105

100

1/2/3

4/5/6

7/8

9/10/1

12/13 /14

15 /16 [17

18 /19 /20

21/22/23
24/25

26 /27

28 /29 /30
31/32/33

34 /35

0.

]
38

o

1

36 /37

38

39

40 [ 41
4243

44 [ 45

46 [ 47 [ 48

49 /50 /51 .

52/53

54 /55 .

56 [ 57

HORIZONTALEMENT

1. AAEGOPTV 20. AEIMSSUX 39. EELLMOR
2. ABILRSU 21, AELRSTUU 40. EELOPRX
3. BEIOOPT 22. ABBEESSS 41. ABCCEOU
4. AADEERV 23. EEGMSUZ 42. CEGINRR
5. BEIILNSU 24. EEIOSSU 43, CIINPSTU
6. ACEEINPT (+2) 25. AEEGSUVV 44, AILPPSU
7. 1IORRST 26. AERRRSSU 45. EEHRSTU
8. EELNOSTU 27. EFIIRSSU 46. EEILLSV
9. EIIJMNS 28.  ACIIMNRS (+1) 47. BEEEGLU
10. EILLNTU 29. EIIOPRRS (+1) 48. EEINORR
1. AENNNTUY 30. AADGIOS 49. AAEPRSST (+3)
12. ABEIILT 31.  ABEILSSU 50. AADILORT
13. ABEENTTT 32. AACNOSST 51.  EEHIOQRSU
14.  AEEEGILS 33. DEIRTU (+3) 52. ACEISSUU
15.  EELPRRUU 34. AEEGIPRT 53. EMNRSSU
16. EEGIMNT 35. EGHNOTUU 54. BEILOR (+2)
17. AEESSTUU 36. EIIMNRST (+1) 55. EEFILQSSU
18.  EENOPSX 37.  ADEEINOR (+1) 56. AADENPST
19.  AEEINSUX 38. AEILOPT (+1) 57. EEEFMRS

PROBLEME N° 912

Solution
dans le prochain
numéro

VERTICALEMENT

58.
59.
60.
61.
62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
.
72.
73.
74.
75.
76.
77.

AEILOTVX
EILRSTY
AAEILSY
ABEILRUX
AELSUV (+1)
AABENPR
AEGINSSU (+1)
AAIPRY
EIIMOPST
CEEELOP
AEJPPRU
EILORSSU (+1)
AEILLRRTU
AEILNRRT
AEEGINS (+1)
AAEMORTT
AABEEGLL
BEELRSSU
AEEIORS
AIIKRST

78. BEIMNNT
79, AEINPTT (+1)
80. ABERUUX
81. AEMORSU
82. ACORTUU
83. BEGINOS
84. AABEINRS
85. EEMMSU
86. ABENNOS
87. ACEEEGHN
88. EEILLTU
89. DNORRSUU
90. ABELOT
91, AEEGMSSU
92. ACEMORU
93. ALORSUU
94, BEEGINNS
95. ADEEFGR
96. AEEGITZ
97. AEIIMNN

98.
99.
100.

101.

102.
103.
104.
105.
106.

107.

108.
109.

110.
m.
2.
113.
14,
115.
116.

ADELNOS (+1)
AEEIMTTUV
AEEEGNSS
AAENNPU
CEEHORS (+1)
EEINPUX
DEEEINTV
EHINORS
AAAILLRS
EINPSSU
EEEHLNTY
EGGNOOTU
EIQRSUU
DEEFIT
EORRTTTU
ABEENNSS
AEIOSUX
EEIIINST
CEIINOSS

parismatch.com9 g



vivrematch/auto

o , 3\ 87
() '\gsa“('e 0 Fl /0; \z:Q 0oy (029/4%

~
S
----- 1,94m --4 =

,
T
H
!
!
i
‘5
'
W
3
\
H
H
H
H
H
H
i
H
®--1

,24m-4
==iilje
==iilje

- E
=)
W
o
Vio
97 n
xew ags'a\‘\\;
ql“”‘o"
199 0
O,
7,00
S“\e\!\ Cy
300°

SONACTUALITE

Mannequin star de la
prochaine campagne

Dior Homme photographié
par Karl Lagerfeld,

il délivre chaque mois

ses conseils mode

a 500 000 internautes, via son
blog giabiconistyle.com.

[ ]
£ Giteh
qnd
En renouvelant sa
garde-robe, la super
sportive dAudi a
conservé le charme
discret de sa
devanciere, écoulée 3
27000 exemplaires
durant ses neuf ans de
carriere. Inspirée de sa
cousine, la Lamborghini
Huracan, cette seconde
génération soffre un
moteur de Grand Prix,
fonctionnant sur 5 ou
10 cylindres selon lenvie.
Exhibé au dos des
occupants, ce bouilleur
exaltant forme un duo
denfer avecla

AUDI R8 V10 PLUS
& BAPTISTE GIABICONI

SPORTETSTYLE

Si [égérie de Dior pour le printemps-été 2016
privilegie la mode au sport, cela ne l'empéche pas
d'en pincer pour cette dévoreuse de chrono.

PAR LIONEL ROBERT

PHOTOS JEAN-PHILIPPE PARIENTE

aptiste Giabiconi déteste les clichés,notam-
Bment celui du beau mec de 26 ans circulant
dans son coupé sport. LAudi RS, tres peu
pour lui, mé€me si... «Je suis ravi d’en faire I’essai»,
lance-t-il, tout sourire, au volant du bolide allemand.
Aurisque de surprendre ses fans,le top frangais pré-
fere les 4x4. «Au ras du sol, je ne me sens pas a mon
aise, je multiplie les petits accrochages. Alors qu’aux
commandes d’un tout-chemin, il ne m’arrive jamais
rien. Je ’avoue, je ne suis pas un bon conducteur. Je
suis assez téte en I’air. Ca m’a valu de louper deux
fois le permis, de me faire arréter par la Bac pour
avoir pris un sens interdit et de tomber en panne
d’essence sur 1’autoroute, preés de Marseille. J’ai
attendu la dépanneuse une heure et demie... »
S’il a commencé sa carriere automobile par une
Mini Cooper S, le natif de Marignane s’est

I0O0PARIS MATCH DU 14 AU 20 JANVIER 2016

rapidement tourné vers les chars d’assaut. Dans son
garage, on trouve, péle-méle, une Jeep Wrangler et
un Hummer avec lesquels il se plait a barouder, une
Audi Q7 dont il vient de faire ’acquisition et... une
Coccinelle cabriolet pour les beaux jours. Mais,
quelle que soit la monture, notre influenceur ne
badine pas avec la propreté. « Mes voitures sont
nickel. Avec Bali, mon petit chien que j’emmene
partout, je ne supporte pas la moindre saleté.»

Maniaque ? Stirement, mais esthéte avant tout,
le beau Corse confie: «Selon moi, le comble du
raffinement, c’est de rouler en ancienne. Sur les
conseils de Karl Lagerfeld, je suis sur le point
d’acheter une Ferrari ou une Mercedes de collec-
tion, pour le plaisir de conduire tranquille et
détendu. La vitesse m’effraie. La vie est tellement
belle. Pourquoi se la gacher au volant? » m

transmission robotisée.
Aussi peu habitable
quelle se révele
confortable, la GT
dIngolstadt procure un
plaisir inoui, a condition
dy mettre le prix...
dune Ferrari.
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POLONIUM

LE RENDEZ-VOUS DES ELECTRONS LIBRES

CHAQUE SEMAINE, RETROUVEZ DES DEBATS D'A‘CTUALITE
AVEC CEUX QUI SECOUENT LA SOCIETE

©Lou Breton

TOUS LES VENDREDIS A 23H15 SUR PARIS PREMIERE
PRESENTE PAR NATACHA POLONY
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COORDINATION MARIE-PIERRE GRONDAHL

COMPLEMENTAIRE SANTE
COLLECTIVE
LES NOUVELLES REGLES

Depuis le 1" janvier, l'ensemble des entreprises du secteur
privé doit proposer aux salariés l'adhésion a une mutuelle. Décryptage.

Paris Match. Tous les employeurs sont-ils préts
a proposer une complémentaire santé
collective a leurs salariés?

Marie Content. Il y aura, 2 mon avis, des
retardataires. Ces derniers pourront mettre en
place cette mutuelle au cours de I’'année 2016,
sous la pression de leurs propres salariés ou
celle de I’Etat. A ce jour, il n’y a pas de sanc-
tion si I’accord national interprofessionnel
(ANI) n’est pas appliqué.

Quelles sont les caractéristiques de cette
complémentaire santé obligatoire?

Laloi fixe des niveaux minimaux de
garantie,comme le remboursement du
forfait journalier hospitalier sans
limite dans le temps. Le chef d’entre-
prise doit financer au moins 50 % du
montant de la complémentaire santé.

En fonction du secteur d’activité, ces
seuils peuvent étre plus élevés. Consultez
les accords de branche qui ont été signés.
Tous les salariés doivent-ils y souscrire?

Il existe plusieurs cas de dispense, notam-
ment pour les salariés en temps partiel ou
pour ceux qui sont déja couverts par la
complémentaire santé de leur conjoint. Si
vous étes dans cette derniére situation, il vous
suffit de présenter a votre employeur un cer-
tificat d’adhésion pour ne pas étre contraint
de souscrire a deux mutuelles simultanément.
Enfin, si vous travailliez déja dans I’entreprise
avant I'instauration de ce dispositif et que le
contrat a été mis en place par une décision
unilatérale de I’employeur, vous pouvez le
refuser ou prendre votre décision plus tard.

IMPOT SUR LE
REVENU : BAISSE
DES BAREMES

La loi de finances pour 2015,
publiée au «Journal officiel» du

30 décembre 2015, modifie le
baréme pour les revenus impo-
sables en 2016. Le seuil de chacune
des tranches est revalorisé de 0,1 %.
Cette actualisation s’accompagne
d’une baisse d’'impot, qui devrait
concerner pres de 8 millions de
contribuables et pourra atteindre
jusqu’a 317 € pour un célibataire

TRANCHES

Selon quels critéres peut-on faire son choix?

Il faut avant tout vérifier si vos ayants
droit, c’est-a-dire vos enfants et votre conjoint,
peuvent bénéficier de cette mutuelle d’entre-
prise. Si ce n’est pas le cas, un probleme se
pose, puisque vous serez peut-&tre obligé de
vous assurer par ailleurs pour couvrir vos
proches. Ensuite, analysez vos dépenses de
santé sur une année, regardez ce qui est pris
en charge par la Sécurité sociale et les mini-

mums de remboursement proposés par
votre société.

Auir d’eapert
MARIE CONTENT*

« Verifiez si vos
ayants droit peuvent
en bénéficier »

Lentreprise peut-elle aller au-dela?

Certaines peuvent décider de prendre a
leur charge 75 % ou méme 100 % du montant
de la mutuelle. Elles peuvent également choi-
sir de mettre en place des garanties plus favo-
rables que les minimums exigés et/ou vous
proposer, en plus d’un contrat de base, des
options a votre charge. Vous pourrez ainsi
adapter votre couverture a vos besoins, qui dif-
ferent pour un célibataire ou pour une famille.
Si vous estimez que les remboursements pro-
posés ne sont pas suffisants, vous pouvez sous-
crire une “surcomplémentaire” chez un autre
assureur, a titre individuel. m
"Directrice générale de mutuelle fr.

BAREME DE LIMPOT 2016

0a9700€ 0%
9700a26791€ 14%
26791a71826€ 30%

71826 €a152108 € 4%
Au-dela de 152108 € 45%

et 525 € pour un couple.

Source: article 2 de la loi de finances pour 2016.
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_ EMPLOI
A DOMICILE

Nouveau coup de pouce
Depuis le 1" décembre 2015, la réduction
forfaitaire des cotisations accordée aux
employeurs a été augmentée de 0,75€ a

2 € par heure. Cette hausse
2 sapplique a tous les services
ala personne - garde d'en-
fants, ménage ou aide
aux personnes agées.
Jusqu'a présent, seule la
,‘_ garde d'enfants 4gés de
© 6413 ans bénéficiait d'un
avantage plus important. Il
était de 1,50 € par heure dans
la limite de 40 heures par mois. Objectif
de cette mesure: réduire le recours au tra-
vail non déclaré.

MALADES
Aide financiére
aux « aidants »

Pour la premiére fois, le statut «aidant» d'un
proche malade est reconnu par la loi d'adap-
tation de la société au vieillissement,

entrée en vigueur au début de

l'année. Ce texte permet

aussi a laidant de béné-

ficier d'un droit au répit.
En fonction de sa situa-
tion, il peut se voir attri-
buer une aide annuelle,
dont le montant maximal
est fixé a 500 €. Par ailleurs,

le parent malade peut étre accueilli
quelques heures dans un établissement
spécialisé ainsi que profiter dheures d'aide
a domicile supplémentaires.

En ligne

REMBOURSEZ
FACILEMENT
VOS AMIS

Vous empruntez toujours quelques euros a vos
amis car vous navez jamais de monnaie ?
Lapplication Pumpkin, disponible sur App Store
et Google Play, facilite vos remboursements.
Il vous suffit, pour la premiére utilisation,
de rentrer votre code de carte Bleue. Ensuite,
chaque transaction est sécurisée par un code
dacces a 4 chiffres.
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PAR SABINE DE LA BROSSE votresante

LEUCEMIE LYMPHOIDE
CHRONIQUE
UN TRAITEMENT PROMETTEUR

Paris Match. Quelles sont les différentes
formes de leucémie?

Dr Loic Ysebaert. Une leucémie est due a
une augmentation anormale du nombre de
globules blancs (leucocytes) dans le sang. Ils
proviennent soit de la moelle osseuse et on
parle de leucémie aigué; soit des ganglions et
de larate et il s’agit alors d’un lymphome, dont
les cellules cancéreuses peuvent étre a évolu-
tion lente ou rapide. La leucémie lymphoide
chronique, ou LLC, est le plus fréquent des
lymphomes indolents.

Des symptémes peuvent-ils alerter?

On les découvre généralement de
facon fortuite. Le seul symptome qui
conduit a consulter est une fatigue
inexpliquée. Cinq pour cent sont
d’origine familiale. 'age intervient
aussi dans P’apparition de ces can-
cers indolents qui sont diagnosti-
qués une fois sur deux apres 70 ans.
Comment se manifeste la maladie?

La LLC touche le systeme im-
munitaire, il y a donc un risque
accru d’infections, d’anémie et,
associée a une diminution des
plaquettes, d’hémorragie. Des
complications sont a craindre
quand la rate et les ganglions
grossissent: douleurs, troubles di-
gestifs, perte d’appétit... Le grand
danger, c’est une infection grave pou-
vant, sans traitement, entrainer un déces.
Quel est aujourd’hui le traitement
conventionnel d’'une LLC?

Il repose sur une association de médica-
ments:une chimiothérapie, qui a I'inconvénient
de détruire les cellules saines, et un anticorps
monoclonal, qui ne s’attaque qu’aux cellules
cancéreuses. C’est une thérapie ciblée.

Avec ce protocole, quels sont les résultats?

Le taux de réponse est excellent au départ.
Malheureusement, les rechutes sont tres fré-
quentes. On est alors contraints d’administrer
une nouvelle chimiothérapie, souvent associée
au méme anticorps monoclonal. Mais la durée
de rémission et la qualité de vie du malade di-
minuent a chaque nouveau traitement. Le pro-
bleme est donc la survenue d’une récidive.
Parlez-nous de ce nouveau traitement
récemment mis au point pour ces rechutes.

Il s’agit d’un inhibiteur enzymatique,l’ide-
lalisib, qui agit a 'intérieur méme de la cellule
cancéreuse et bloque sa prolifération et sa sur-
vie. Le traitement s’administre par voie orale.

Le
DR LOIC YSEBAERT*
expose les resultats
encourageants d'une  Les résultats correspondent-ils

nouvelle stratégie
thérapeutique pour
ces leucémies
recidivantes.

Pour ces cas de récidive, quelle étude a pu
démontrer une efficacité supérieure de
lidelalisib par rapport aux thérapies actuelles?
Cette molécule a d’abord été testée seule
lors d’'une étude ou I'on a observé des rémis-
sions de bonne qualité. Une seconde, ol I'ide-
lalisib a été associé a un anticorps monoclonal,
a permis d’obtenir des rémissions encore plus
longues avec une bien meilleure qualité de vie.
Restait a démontrer I'efficacité de ce nouveau
médicament en associant une chimiothérapie
avec anticorps monoclonal.
Cette trithérapie a-t-elle donné lieu 3
une vaste étude pour confirmer cet
espoir?
Oui, une étude internationale
a été réalisée dans 19 pays sur des
malades en rechute grave, surve-
nue moins de trois ans apres leur
dernier traitement. En France,
10 centres, dont le ndtre a Toulouse
ol j’étais I'investigateur, ont participé
a cette étude en double aveugle et
qui a duré trois ans: 207 patients
ont regu la trithérapie, 209 la bi-
thérapie ou un placebo.

aux attentes?
Ils sont tres satisfaisants.
Chez les malades ayant recu la
trithérapie avec l’idelalisib, la
durée des rémissions a doublé! Ce
critere est le plus important puisqu’il dé-
montre I'efficacité de 'inhibiteur en associa-
tion. Les résultats ont aussi démontré une
diminution de plus de la moitié de la taille des
ganglions et de la rate chez 96 % des sujets.
Avec cette trithérapie, quels sont les effets
secondaires?

Baisse des globules blancs, diarrhées, nau-
sées dues a la chimiothérapie. Une surveillance
du bilan hépatique est nécessaire.

Apres cette vaste étude, quelle va étre la
prochaine étape?

L’idelalisib administré en bithérapie avec
un anticorps monoclonal est déja autorisé en
France. Les résultats de cette derniere grande
étude internationale vont sans doute permettre
d’y associer trés prochainement une chimio-
thérapie pour que les malades puissent béné-
ficier de ce nouveau protocole. m
*Hématologue a Ulnstitut universitaire du cancer
de Toulouse-Oncopole.

parismatchlecteurs@hip.fr

MICROBIENNE

etathérosclérose
L'équipe du Dr Stanley Hazen (Cleveland

Clinic, Ohio) a montré que la flore micro-
bienne du tube digestif convertit certaines
substances (choline, L-carnitine alimentaire)
présentes en abondance dans la viande rouge
et des produits gras en un composé nuisible
pour la santé: la triméthylamine. Celle-ci est
transformée par le foie en oxyde trés toxique
pour les artéres, favorisant I'athérosclérose.
La méme équipe a démontré chez 2 600 su-
jets lexistence d'une forte relation entre des
taux sanguins élevés de L-carnitine et la
fréquence d'accidents cardio-vasculaires. Les
résultats d’'une stratégie innovante montrent
qu'une substance (3,3-diméthyle-1-butanol)
présente dans I'huile d'olive ou de raisin,
certains vinaigres balsamiques et le vin rouge
permet d'inhiber la formation du composé
délétere pour les artéres.

VITAMINE D
ET SCLEROSE
EN PLAQUES

Une étude récente, menée pendant six mois
chez 40 patients, 4gés de 18 a 55 ans, vient
de montrer que lorsque la vitamine D est
prescrite & haute dose (10400 Ul par jour),
le taux de certains lymphocytes impliqués
dans le développement de la maladie dimi-
nuait significativement.

_ONDES
ELECTRO-
MAGNETIQUES

Selon 'Agence nationale des fréquences,
notre pays serait trés en dessous des normes
réglementaires admises qui sont de 28 a
87 V/m. La moyenne en France s’établirait

v

tante dans les villes qu'en mi-
s lieu rural; 60% des ondes
produites viendraient des

0,38. Lexposition serait plus impor-

mobiles.
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QUE FAIRE QUAND, A 40,50, 60 ANS, VOUS

NE VOULEZ PLUS DE VOTRE DRAGON OU DE VOTRE
FEE CLOCHETTE GRAVES DANS LA PEAU?

M VOUS ARMER DE PATIENCE ET DE COURAGE,

‘ CAR, MEME AVEC LE NOUVEAU LASER PICOSURE
W L FAUDRADES HOIS DE SOUFFRANCE POUR

LES EFFACER. REGRETS, CHANGEMENT DE GOUTS...

Q DESORMAIS, LE DETATOUAGE
B! A SES ADEPTES. DE PLUS EN PLUS NOMBREUX.
¥ VOYAGE AU PAYS DES « ENCRES ».

A Paris, le Dr Marie Jourdan est
en train de retirer un tatouage avec

le nouveaulaser PicoSure. . 5 p C ATHERINE SCHWAAB - PHOTOS NADJI

parismatc h.comroy
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e ferais n'importe quoi pour m’en débarras-
ser! Ce tatouage,je le déteste ! Ce qu'il traduit
de moi, ca n’est plus moi! Plus du tout ! » Ade-
line a 45 ans. Liane blonde aux yeux bleu myo-
sotis, cheveux courts, peau fine, soignée, on
n’'imagine pas une seconde que cette bour-
geoise chic, mere de deux enfants, porte une
frise d’arabesques noires au bas des reins, juste
a la naissance des fesses! Elle non plus. Son
tatouage est devenu son cauchemar. Pourtant,
elle ne le voit pas. C’est pire: elle le sent! «II est
connoté, c’est vulgaire », frissonne-t-elle. Elle se
demande encore ce qui lui est passé par la téte: «Je ’ai fait faire
ily avingt ans,j’étais déja mere ! Je ne I’avais pas dit 8 mon mari.»
Lui aussi est tatoué : sept dessins. Mais la frise de sa femme, vrai-
ment, il préfere qu’elle I'efface. Et tant pis pour la
dépense, la douleur, le temps infini pour voir
s’estomper cette large guirlande qui ne lui fait plus
son petit Noél.
Heureusement, aujourd’hui, il y a PicoSure.
Un laser magique. Plus efficace, plus puissant que
le Q-Switch. Grace a ses impulsions intenses et
ultrarapides, il pulvérise les pigments en poussicres
qui seront évacuées par I'organisme. Le Q-Switch
les fragmente en petits cailloux, plus longs a élimi-
ner. Peu a peu, le tatouage s’éclaircit pour finir par
disparaitre au fil des séances. Ainsi décrit, cela
semble idyllique, mais, en réalité, ¢ca prend des mois.
Et c’est 'enfer. La dermatologue Marie Jourdan
ne cache pas la vérité a ses patients: «Ca pique
comme l'aiguille du tatouage, la briilure en plus.
Et la cicatrisation prend du temps, la démangeai-
son vous empéche de dormir pendant une semaine ! » Adeline
confirme: «Quand je suis sortie de la premicre séance de déta-
touage, de douleur, je ne pouvais presque plus marcher ! »
Quand on voit opérer le Dr Jourdan, on comprend pourquoi.
Elle a beau avoir donné a son patient la créeme anesthésiante a
appliquer localement une heure avant, eh bien, ¢a vous picote
rien qu’a regarder. Avec son PicoSure, une sorte d’épais stylo
relié a un dispositif électronique, elle envoie le jet de lumiere
(les photons) et crée des cloques sur tout le dessin a retirer. Elle
avance d’une main tres sfire sur un patient qui serre les dents.
La peau blanchit,comme briilée au gril ou au fer a repasser. Mais
c’est une brilure superficielle qui ne laissera aucune cicatrice.
Ensuite, elle enduit la zone d’une épaisse couche de créme cica-

Plug le tatouage est ancien,
plus il est difficile a effacer

trisante qui ne calme pas du tout la souffrance. Il faudra en
remettre pendant des semaines matin et soir, avec des mains
propres! 1l ne s’agit pas d’ajouter une infection a la purulence.
Des séances comme celle-ci, il en faudra huit, dix, douze, selon
la couleur,la densité de I’encre, la profondeur du tatouage. « Plus
il est ancien, plus il est difficile a effacer.» Oui, c’est long. Et il
faut attendre que la peau soit redevenue lisse et nette pour
recommencer. Deux mois. Mais ¢a marche. Bon, ca n’est pas
donné. Entre 300 et 500 euros la séance, s’il en faut une dizaine,
faites le calcul.

eUuX sy,
N e,

Scannez
le QR codeet |
découvrez le
travail du

Dr Jourdan.

UN BUDGET DETATOUAGE CONSEQUENT
Le Dr Marie Jourdan (ci-contre et ci-dessus), dermatologue, avertit:
il faut de la patience et un budget. Entre 300 et 500 euros la séance.

C’est bien plus cher qu'un beau tatouage chez
Tin-Tin, la star, ’artiste magnifique qui facture son
travail 250 euros I’heure. D’ailleurs, le Dr Marie
Jourdan aimerait beaucoup pouvoir communi-
quer avec ces maestros de 1’aiguille rotative. « Cela
m’aiderait.J’ai besoin de connaitre la composition
des encres, les réactions de la peau. Je pourrais
indiquer plus précisément a mes patients le temps
nécessaire, le nombre de séances. .. » Il faut savoir
que le vert et le bleu turquoise sont les plus diffi-
ciles a enlever. «Le vert peut contenir du titane,
de l'oxyde ferreux,de ’encre de Chine.» Le rouge,
le violet, le jaune, le blanc, le fluo sont aussi tenaces. Sans parler

des substances interdites par la législation, qui recense préci-

sément les encres autorisées. Tin-Tin évoque «des pigments

venus de Chine qui contiennent du mercure ou du plomb ». De
1a a se retrouver la peau chargée de métaux lourds, comme les
saumons dans les mers polluées. .. Il faut aussi savoir qu'un des-
sin réalisé avec une laque interdite sera plus difficile a effacer.
«Maisil y a aussi la densité, la saturation coloristique, la profon-
deur que ’on ne jauge pas tout de suite », explique le Dr Marie
Jourdan.

La dermatologue ne fait pas qu'effacer I'ceuvre. Il lui arrive
de la modifier. « Un patient m’a demandé de lui 6ter son corbeau
noir sur la poitrine qui lui faisait penser a I’aigle hitlérien, mais
il a gardé le reste. Il est d’ailleurs en train de se faire un autre
tatouage sur la cuisse...» Ce n’est pas parce qu'on a eu un
remords qu’on va tourner le dos au tatouage, loin de 1a. Un autre
de ses patients —clients ?—a décidé de changer de style. « Il s’était
fait faire un tatouage maori lors d’un voyage en Polynésie, qui
ne lui correspond plus. Je vais tout lui effacer. Ca va étre long et
compliqué, je I’ai averti, car certaines couleurs résistent.» Le
jeune cadre veut faire place nette. Pas pour retrouver une peau
vierge, pour de nouvelles créations.

Une addiction ? Ca y ressemble. Qui commence par un petit
papillon caché sur la fesse et finit par un dragon en évidence sur
le cou. Une fois le tabou cassé, I’envie de recommencer devient
récurrente. En France,en 2010, on estimait que 10 % de la popu-
lation avait craqué. Le double chez les 24-35 ans. En 2015, le
pourcentage devrait avoir atteint 15 %. «Aux Etats-Unis et en
Australie, c’est bien plus! La-bas, avoir la peau nue est devenu

106 PARIS MATCH DU 14 AU 20 JANVIER 2016



I’exception », confie Molly, une autre mere de famille qui s’est
fait tatouer deux lettres entrelacées sur le poignet en souvenir
de ses parents décédés. Calmons-nous: en 2010,23 % des Amé-
ricains étaient tatoués. Une mode ? Pas si simple. On le sait, le
tatouage n’est plus un acte de rébellion, ni un signe d’apparte-
nance a un groupe social, yakuza, mafia ou tribu. Il s’est indivi-
dualisé; il traduit un chemin personnel,intime. D’ailleurs, certains
refusent de vous donner la signification de leurs dessins, d’autres
les cachent. Les sociologues y voient une réaction a 1’obsoles-
cence programmée, un antidote a la superficialité. Se tatouer
pour ne pas oublier. A la fois rite initiatique et besoin de mar-
quer une étape, une épreuve, un chagrin, un amour. Mais n’ou-
blions pas que, au-dela des affects, la démarche est esthétique.
Un peu comme on s’offre une ceuvre d’art. C’est d’ailleurs ainsi
que Tin-Tin a toujours considéré son travail : « Sur chacun je réa-
lise une ceuvre unique. C’est un luxe qui cofite cher, en argent,
en temps. Mais ¢a n’est pas du consumérisme. C’est bien plus
conséquent quun sac Chanel ou un travail sur vos dents! C’est
pourquoi je ne comprends pas que nous devions payer une TVA
de 20 % comme les artisans et non de 10 % comme les artistes.»
Chacun cultive son style. Autrefois, Tin-Tin était le plus recher-
ché pour son sens des nuances, son hyperréalisme capable de
reproduire sur ’épiderme une photo avec ses dégradés.
«Aujourd’hui, je suis noyé dans la masse ! rigole-t-il. Il y a beau-
coup de tatoueurs talentueux.» Quand on lui demande le por-
trait de Mylene Farmer, Louis de Funes, Johnny ou Bourvil, il
est moins porté par 'inspiration que quand il pigmente un beau
dragon japonisant comme sur Jérémie. « Oui, je voulais un dra-
gon, explique cet homme de 28 ans. Pas n'importe lequel, un
dragon fait par Tin-Tin. Il n’était pas disponible avant six mois.
Six mois! Je suis allé voir d’autres tatoueurs. J’ai
réfléchi. J’ai préféré attendre. Coup de chance, il a eu
une annulation, je n’ai attendu que quatre mois.»
Deux heures que Tin-Tin est sur lui... sil’on peut dire.
L affaire va prendre encore deux heures de plus. La
peau est rougie, un peu boursouflée, mais le gra-
phisme est net, avec des pleins et des déliés, de subtiles nuances
de gris. Quand I'aiguille progresse sous le bras, Jérémie se crispe
de douleur, sans broncher. Tin-Tin, imperturbable : « Quand on
aborde un nouvel endroit du corps, le cerveau envoie des endor-
phines pour apaiser la douleur, il faut donc rester sur la zone
pour laisser le temps de libérer ces substances chimiques. Je leur
dis d’accepter la douleur...»

A ".-_

TATOUAGE DART

En haut : Jérémie confie son
épiderme a lartiste Tin-Tin,
le célebre tatoueur francais

installé  Pigalle.

Ci-contre: 3 la Tattoo
Convention de Bale, quatre

C’estclair, la relation avec son tatoueur n’est pas seulement
mercantile. Elle se teinte d’une forte intimité. Dans son atelier
de deux étages avec cabines placardées de tatouages, lits d’es-
théticienne et musique, Tin-Tin aime les gens, il peut se payer le
luxe de choisir ceux qui lui sont sympathiques, et il cultive I’em-
pathie. «Quand je regois une mere qui me demande de lui
tatouer le portrait de son enfant décédé, je vous avoue que j’ai
la gorge serrée, il m’est arrivé de pleurer.» Quand il a tatoué
Bob I’Eponge sur le bras de Marc Jacobs (ex-styliste de Vuitton),
la relation était plus 1égere. De méme qu’avec Jean Paul Gaul-
tier, venu se faire «encrer» une téte de taureau. Le sage et dis-
cret Stefano Pilati, ex-styliste Yves Saint Laurent, est également
passé entre ses aiguilles.

Auec son tatoueur, le client tisse
une relation personnelle, intime

Les ceuvres de Tin-Tin et de ses confréres stars ont fait I’ob-
jet d’une exposition au musée du Quai-Branly qui a explosé ses
records d’affluence 1’an dernier. Il y avait 1a tout le spectre des
tatouages possibles, des origines a nos jours, avec les grands
noms: les Suisses Leu, pere et fils (Tin-Tin a une immense carpe
déployée sur le dos signée Felix Leu), le Japonais Ishibé, les
Américaines Amanda Wachob et Alice Carrier ou lAllemand
Chaim Machlev. Le tatouage est entré au musée, au méme titre
que le hip-hop ou les DJ. Il a méme, depuis des années, ses
conventions mondiales, de Paris a Berlin, jusqu’en Australie, en
Amérique latine et dans de nombreuses villes américaines.
Méme en Suisse, le tatouage multiplie les adeptes.

A Bile, par exemple, en octobre, il fallait voir quatre des
ténors russes les plus reconnus s’appliquer en cheeur sur un dos
masculin: Pavel, Stepan, Alexander, Nicolai, origi-
naires de Moscou ou de Saint-Pétersbourg, ceuvrant
ensemble sur une musique Metal, ¢a ressemblait a un
ballet de piqtres! Le client, méme pas grimagant,
avait I’air sauvé par ses endorphines! A tous les
stands, ¢a grésillait, avec des artistes au travail: ici,
Roberto tatouait Micha, 40 ans, qui a commencé il y
a dix ans et continue au gré de son inspiration et de

champions russes de la ses rentrées financiéres. « En Suisse, les prix moyens
spécialité ceuvrent sont plus élevés qu’en France, ol j’ai vu des tatoueurs
ensemble sur un dos. a 80 ou 100 euros de I’heure. Ici, c’est (Suite page 108)
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200 francs suisses, c’est un budget a prévoir!» Son tatoueur
explique que «les appareils et les couleurs sont aussi plus
chers». Le budget, c’est ce qui arréte Tom qui a des réves de
fresques monumentales. Sandra, 28 ans, en est a son premier,
sur la cuisse. Thomas, son tatoueur, lui demandera 600 francs,
pour un travail de cinq ou six heures. Méme prix pour Michelle,
qui a commencé il y a huit ans, a 17 ans, et se fait tatouer des
fleurs stylisées. Chez Kat et Micky, un couple de Tessinois
copieusement tatoués et « piercés », Gina, la trentaine, en est a
son troisieme. Quand vous évoquez avec elle le corps qui
vieillit, la peau qui se flétrit, I’état d’esprit qui change avec les

’ 4 4 | dessi t tes, autour d 1
Fe nom DU AaMOUTLUX TNSCUIE SUT o e botes tov b deide

la joue: attention a la rupture!

années, elle hausse les épaules: «Ca ne me géne pas de vieillir
avec. Il fait maintenant partie de moi, il vieillira avec moi.» A
Bale, Paris ou Los Angeles, tous ont le méme discours: a la fois
ornement, symbole et moment privilégié de complicité avec
leur tatoueur... Tant pis, plus tard, pour le repentir. Il faut
avouer que 13, les dessins sont soignés, professionnels.

En revanche, certains pourraient d’ores et déja économiser
pour s’offrir des séances de PicoSure: les adeptes du «home
made ». Des copains un peu fauchés, un peu peace and love, un
peu «space» qui s’acheétent un kit sur Internet et se bricolent

sauvage, le Dr Marie Jourdan en a vu passer:

«L’un d’entre eux avait utilisé du mascara et

des lames de rasoir! Donc, en plus, il faut
soigner les cicatrices.» Il y a aussi les actes irréfléchis... Ou
sous influence. L'une de ses patientes qui avait bu un coup
de trop s’est fait tatouer... ses taches de rousseur! Trois
autres, ivres elles aussi, «le nom d’un mec avec lequel elles
n’étaient méme pas!». En 2012, on a vu pire en Belgique:
le frais et ravissant minois de Lesya entierement tatoué du
nom de son tout nouvel amoureux, Rouslan Toumaniantz,
tatoueur de son métier, qui I’a marquée a jamais de lourdes
lettres gothiques noires de 13 centimetres de hauteur.
«RUS» sur la joue droite, « LAN » sur la joue gauche. Cela,
le jour de leurs fiancailles, un mois apres leur rencontre.
Internet en a fait des gorges chaudes. La petite Russe sem-
blait ravie. Mieux qu’un diamant... Depuis, ils sont mariés.
Lesya Tequila est devenue Mme Toumaniantz. Il faut pré-
ciser que son mari a le visage entierement recouvert de des-
sins, avec un large piercing dans chaque narine. Au cas ol
ils changeraient de religion, le Dr Marie Jourdan les rassure :
«Le noir est ce qu’il y a de plus facile a enlever.»

Quand le détatouage est impossible, deux solutions
existent: le maquillage cosmétique, comme le fait Angelina
Jolie pour jouer dans ses films, ou le tatouage par-dessus.
Tin-Tin connait le probleme: il recoit régulicrement des
clients apitoyés par un dessin raté ou maladroit qu’il faut
rectifier, recouvrir, bref, embellir. «Je leur sauve la vie »,
estime-t-il sans fausse modestie. Quand elle efface les stig-
mates d’une patiente ex-punk parsemée de croix gammées
ou quand elle enleve les signes de reconnaissance de tel
repris de justice membre d’un gang guyanais, Marie Jourdan
aussi leur sauve la vie. « Symboliquement, j’efface leur passé,

je les blanchis.» Le détatouage pour prendre un nouveau

départ dans la vie. Le grand pardon, en quelque sorte. m
Catherine Schwaab

UN MONDE A PART

Déambuler 3 Bale dans les allées
de la convention mondiale du
tatouage (ci-contre), cest découvrir
la planéte des initiés.

A g.: avec leurs noms tatoués sur le
visage, Rouslan et Lesya nont plus
de limites. En haut : Gina, tatouée
par Kat, ne craint pas de voir son
ceuvre se flétrir au fil des ans :

« Elle fait partie de moi. »
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Actualités

L'ANALYSE DU MARCHE DU VIN

AU SERVICE DE VOTRE PERFORMANCE ACHAT

CapVini constitue des caves a vin gérées sous mandat
dans une logique de dégustation ou dans une logique
d'investissement.

Si vous considérez votre cave & vin comme un patrimoine
a constituer et a fransmettre, ou une passion qui permet
d’associer son plaisir & une perspective de valorisation,
vous pourrez sans doute devenir membre du club.

Tel lecteurs : 01 45 67 14 25
www.capvini.com
F

LE GRUYERE AOP SUISSE,
900 ANS D'EXCELLENCE !
Au nez comme en bouche, le Gruyére AOP
suisse dévoile une symphonie de parfums
& la fois doux et puissants, frais et capiteux
g pour un golt inimitable

Y

g-‘ .

SELE
,% z)‘??i:;ﬂ"\“ .
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[

!‘u'n;r. ~R depuis 1115.

bapagi— i Idéal en apéritif ou & la
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% ) fin d'un repas, il est aussi

' apprécié dans la fameuse
fondue suisse moitié-
moitié lorsque le temps se
rafraichit |
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TOUS LES BIENFAITS DES OLIGO-ELEMENTS
Fatigue, froid, pollution, stress... sont autant de facteurs
extérieurs auxquels le systéme immunitaire doit faire face

= 1 par jour

g programeme .I

www.juvaminecom @~ — —— = =~

au quotidien.

Pour I'y aider, le Cuivre est un oligo-€lément reconnu pour
cF:ontribuer au ———
onctionnement ... R s a8
normal du systéme Juvamine |3
immunitaire |
et permet de |
maintenir au fop IVRE o
notre capital forme. i

Prix publicindicaif: I | 20 -

7,98 euros [ense-somene | [ 21500 -

COLLECTION ELEGANCE

CHRONO DE PIERRE LANNIER

Dans la lignée des chronographes

qui font le succés de la marque

Pierre Lannier, des modéles de
caractére sont proposés avec de
nouveaux détails raffinés.
Chronographe & I'élégance incontes-
table, au boitier acier et bracelet cuir
fagon croco bleu, présentés en cadran
indigo et lunette en acier doré rosé.

Prix public indicatif : 169 evros
Tel lecteur : 03 83 70 39 39
www.pierre-lannier.fr

PETER HAHN, 25 ANS DE SUCCES EN FRANCE
" Peter Hahn féte ses 25 ans cette
année en France.
25 années de vétements et
J | accessoires chics et de qualité,
" une signature de Peter Hahn
114 &retrouver dans la collection
Printemps/Eté pleine de
| douceur.
Des vétements aux imprimés
| tendances pour un rendu léger
et glamour.

4 Prix public indicatif :
. ?f‘ ' veste a partir de 199,95 euros
- % t ) Tel lecteurs : 03 90 29 48 29

www.peterhahn.fr

L'ASSOCIATION PERCE-NEIGE

CELEBRE SES 50 ANS EN 2016

Perce-Neige, fondée par Lino Ventura, poursuit son combat
pour faire évoluer les mentalités et le regard porté sur les
personnes atteintes de déficience intellectuelf;.

A l'occasion des 50 ans de |'association, de nombreuses
personnalités se sont mobilisées pour |'occasion : Jean
Dujardin, Frangois Cluzet, Gérard Darmon, Patrick Bruel...

Crédit photo : Jean-Marie Périer
www.perce-neige.org
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BIG BISOUS...
POUR CARLOS

Le «chanteur fantaisiste » a
consacré les années 2000 a une
série de douze documentaires sur
la péche au gros, sa passion apres
la chanson. Entre deux tournages,
il a trouvé le temps de poser pour
Gérard Schachmes. Encore en
pleine forme, nul ne peut imagi-
ner qu'un cancer du foie I’empor-
tera en trois mois le 17 janvier
2008. Celui qui vous a tant amu-

sés est dans vos
cceurs a jamais.
Il devance
Sophia Loren et
ses deux fils,

sur Omar Sharif et

sa petite-fille
Marine, et les
quatre Charlots
en bidasses.
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ACHETE
AU PLUS HAUT COURS
DEPUIS 1949

MANTEAUX DE FOURRURE
Astrakan, vison, renard, etc.
ROBES DE SOIREE
SMOKINGS ET COSTUMES

SAcs A MAIN ET
BAGAGERIE DE LUXE :
Hermeés, Vuitton,

Chanel, etc.

MONTRES A GOUSSET ET —
BRACELET: Rolex, Breitling,  Apts ASIATIQUES :
Jaeger, Patek, Lip, etc.

statue ivoire, corail, jade,

vase canton et porcclaine,
bronze, laque, paravent,
textile, peinture, mobilier,
etc.

(T

\

ARMES ANCIENNES : fusil, pistolet,
coiffe, insigne, médaille, etc. : Lt i

i 25 2
Y MEUBLES ET OBJETS ANCIENS :
pendule, tableaux, sculpture,
pate de verre, machine
a coudre, lustre,miroirs,
livre ancien, etc.

1

Recherche tous miroirs, objets GRANDS VINS :

et bijoux de LINE VAUTRIN

NE VENDEZ RIEN SANSNOUS CONTACTER
Estimation gratuite 7/7 - toutes distances
et déplacements gratuits

M-r Secura Maxive : 06 07 82 96 49

maxime.secula@free.fr - achatantiquite@gmail.com

Bourgogne et Bordeaux

Plongez au coeur de l'actualité
chaque semaine...

SES DERMIE!

CONFIDENCH
UN TEMOIG!
UNIGUE

LADIEU A GALABRU
n a tant rigolé
PAR JEAN-PAUL BELMONDO

|
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HORIZONTALEMENT :

1. Assombrissement apres le soleil d'Austerlitz
(quatre mots). 2. Dégénérée. Esquivera la ques-
tion génante. Neptunium symbolisé. 3. Difforme.
Arturo, héros de Bertolt Brecht. Danseuse de la
revue. Exportation mexicaine. Service qui ne sera
pas rendu. 4. Club de Marseille. En voila un que
la canicule ne fait pas souffrir. Afficher son savoir.
5. Pratiques de culte. Au chant du coq. Cité sur
la Bresle. Il arrose Béziers. 6. Ouvrage amusant.
Unique salvatrice, dit-on. Ajout au contrat. Bruit
de flipper. 7. Capiteux parfum oriental. Pizce de
théatre. Il na pas toute sa téte. Elle a connu lamour
vache. 8. Peintre italien de [Amour sacré et [Amour
profane. Célébré I'événement. Tins entre mes
doigts. 9. Femme en Botte. Démonstratif. Convenir
pour un littéraire. 10. Trois lettres pour une altesse.
Cité sur la Tille, pas loin de Dijon. Elles assurent la
production. Trop souvent employé. 11. Préposition.
Nouvel an d'Asie. Anciens batons de chasseurs.
Cours abrégé. 12. Bonne pousse. Pas 2 la portée
de tous. Un cinquieme de la une. 13. Sans réelle
importance. Avant les autres. Haricots. Symbole

du sievert. 14. Pere de I'église grecque. Manga-
nése au labo. Auteur du Nom de la rose. Située
chez le notaire. 15. Mauvais point de chute. lIs
ont tendance a battre de laile. Vague de chaleurs.
On sy trouve strement dans de beaux draps. 16. Sur
la rose des vents. Elle fait les gorges chaudes. Dans
les pommes. Commune du Vaucluse. 17. Sans
parole. Vous et moi. Variété d'aconit. Habitué a
[exercice. 18. Se servit de son tarin. Des chiffres et
une lettre. Raviver la flamme. lle face & La Rochelle.
19. Principe huileux. Le gracieux est sans intérat.
Directeur des mines. Chargé en testostérone.
20. Retirés des affaires. Parfuma de pastis. Elle fut la
capitale d'un Etat latin du Levant. Brevet technique.

VERTICALEMENT :

A. Des femmes d'expériences. Table lyonnaise.
B. Avait en exécration. Sieges a la turque. Ville
de Finlande. C. Charge d'ane. Ville des Landes.
Café courant. Ville de ferias. D. Il a le bras long.
Effet de joint. Adversaire de la presse. E. Posses-
sif. Impét pour certains. République insulaire. Il se
fait souvent mener en bateau. Révolte de mineur.

F. Pied-de-veau. Ajoute des falbalas. Sont parfois
ondulées. Epreuve sportive. G. Parole dun simple
desprit. Cest nickel. Qui a quitté sa mere. Boite a
lunettes. H. Mesure de Grande Muraille. Voisin du
kabuki. Garnie d'un cordonnet. Base d'épluchette
a Québec. Au pied de la lettre. I. Rafle tout s'il est
universel. Arbre d'ornement. Orateur au perchoir.
J. Clest pareil. Il avance ventre a terre. Ville du
Loiret. Ville de Thrace, en Grace. K. Perd le cap. Qui
contient une certaine argile. Sétale sur le sable de
la plage. L. Cette nana-la. Ils fument apres leffort.
Couche sur la cloison. M. Dialecte chinois. Galere
espagnole. Chiffre romain. On s’y pend par amour.
Maison d'Emilie. N. Plus un enfant, mais pas encore
un adulte. Sans motif valable. Tout le monde et
personne. Symbole du cobalt. Meurtries, pour des
duchesses. 0. Lécran de nos soirées. Pas les miens.
Dangers pour les coques. P. Muse de la Poésie
lyrique. Lac a monstre. Latitude ou opportunité.
Cale. Q. Vieux chauffagiste-éclairagiste. Le sang
y coule. Mome. Bien entendu. R. Ville dans et sur
le Tarn. Berceau des Corneille. Vedette étrangére
dun plateau. Le rubidium. S. Trés petite quantité de

quelque chose. Furent dangereuses avec Choderlos
de Laclos. Acquit la connaissance. T. Tel un certain
choc. Qui sont dans le domaine du possible, mais
pas sdirs pour autant.
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CONCERTS 2016}
miISE EN SCENE CHRIS MARQUES \
L

DIRECTION MusICALE RICHARD GARDET

MICHELE TORR
DAVE - NICOLETTA - PATRICK JUVET
JEANE MANSON - CLAUDE BARZOTTI
HERBERT LEONARD - DANYEL GERARD
CORINNE HERMES - JEAN-JACQUES LAFON

et la participation exceptionnelle de

LAURENT KERUSORE (pLus BeLLE LA viE)

Accompagnés par |'orchestre live de Richard Gardet

PALAIS DES CONGRES DE PARIS’

Samedi 7 mai 2016
15h00 et 20h30

Locations points de vente habituels : Magasins Fnac, Carrefour, Auchan, E.Leclerc, Géant...
www.ticketmaster.fr - fnac.com - cheyenneprod.com
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LAURENCE HAIM JAI INTERVIEWE OBAMA

Mon premier téte-a-téte avec Obama date du 30 mai 2009, avant le fameux discours du Caire destiné a améliorer les relations
avec les musulmans. Juste aprés les attentats de Paris, pour la Cop 21, je m'appréte a le retrouver.

PROPOS RECUEILLIS PAR DANY JUCAUD

pour décrocher une autre interview du président Obama

avant la fin de son mandat. Plus le temps passe, plus je mets
la pression. Les attaques a Paris le 13 novembre sont détermi-
nantes. Ma suggestion: qu’il passe sur le plateau du «Petit
journal» ou de «Touche pas a mon poste ! », les deux émissions
les plus regardées par les jeunes. La proposition semble 1'inté-
resser, et le fait que je sois intervenue plusieurs fois sur MSNBC,
une chaine nationale, pour parler des attaques me donne a ses
yeux un certain poids. « On va y penser », me dit sa porte-parole
adjointe que j’ai réussi a voir en chair et en os pendant quatre
minutes. Une performance !

Le lendemain de la conférence de presse a laquelle assiste
Francois Hollande a Washington, je regois un message de Josh
Earnest, le porte-parole d’Obama. Il a aimé ma question sur
Bachar El-Assad. L'interview aura donc lieu le mardi suivant a
Paris, mais ce n’est pas encore sir... Des lors, je reste vissée a
mon portable, j’ai tellement peur de rater leur appel que je
prends ma douche avec mon téléphone !

Arrivée a Paris, la sécurité m’installe dans le méme hotel
que lui. Linterview est confirmée. Je n’arrive
pas ay croire! Je me couche avec mon télé-
phone sous l'oreiller. Toutes les cinq ;
minutes je consulte mes e-mails. Lors
de ma derniére interview, a quelques
minutes du rendez-vous,les portes de
la Maison-Blanche s’étaient fermées
acause d’une alerte terroriste! La,je
débarque a’'OCDE avec’entourage
d’Obama. Mais la caméra qui doit me
filmer tombe en panne. Panique géné-
rale. Impossible de me concentrer. Obama
s’assied face a moi. On m’a avertie: je n’aurai
que cinq minutes. De&s la deuxieéme question, son porte-parole,
montre en main, me fait signe que c’est fini. Obama intervient
alors: «Ne vous inquiétez pas, je vous donne plus de temps.»
L'interview durera dix-huit minutes. Un exploit! Depuis, je n’ar-
réte pas de me dire que j’aurais pu mieux faire! m

Depuis des mois, je bombarde la Maison-Blanche d’e-mails

Laurence Haim,
correspondante
permanente a la Maison-
Blanche pour Canal+
et iTélé. Face a Barack

. Obama pendant
i8son interview exclusive.

/]

«Le jaumallsme est « S aime [’enthousiasme et

pour moi un mode de vie. !'optimisme des Américains
et la possibilité, 13-bas, de

Je naime pa’s Pr endre Cfle vacances. tOUjOFl)JrS rebondir. Positifs, ils sont

Pourquoi ? Lactualité nen prend jamais!» ~ sincérement ravis de vos succés. »
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I'tmmobilier

MARBELLA

01-85-09-37-96
00-34-663-616-001

www.lux-real-estate.com

GRANDS APPARTEMENTS OFFRE EXCEPTIONNELLE !

DERNIER ETAGE”

LIVRAISON IMMEDIATE

A QUELOUES MIHIITES
a pied de 4

LA CROISETTE

CANNES

MARIA

ESPACE DE VENTE
Place
du Commandant Maria

2 PIECES

42 m® - Terrasse 10 m® Ly C2

300 000 €
3 PIECES

TE m® - Terrasse 14 m?

450 000 €

3 P. VILLA TOIT

106 m? - Terrasse 48 m? Lo B2

750 000 €

4 P. VILLA TOIT

147 m? - Terrasze 112 m?Lot 05 400

950 000 €

:eara 0493380450 s

viNCH

WWWw.cannesmaria.com

Mateh

LA GIIAPEllE I’ABONDANCE

Appartement 4 personnes 89.900 €

avec cuisine équipée, balcon et cave. (Existe en 2 et 3 P).

*Avec 5 % a la réservation soit 4.495 €, a partir de, dans la limite des stocks disponibles 4

Lo wowvean. 4 01.40.74.01.57
progranmme 47, rue Pierre Charron 75008 Paris
LLER  www.vivien-immobilier.fr

PARIS XVI - PASSY

Quartier Passy, 3/4 pieces 80 m tr\ ers,
occupé par un homme de 80 ans. Comptant 535 000 €
sans rente viagere.

VIAGER PREVOYANCE - 01 45 05 56 56
189, rue de la Pompe - 75116 Paris

contact@viagers.net
SPECIALISTE VIAGER TTES REGIONS

Damel FEAU

w W w

QUARTIER TRINITE/LIEGE - PARIS 9
11bis, rue de Milan

Bel |mmeuble haussmannien

Immeuble ravalé auxgaartles communes rénovées
. SfF;Ite)ceSIRENO\l:F (e [68m?, < etiage travgrsant cave.
rof. libérale possible (prévue par réglement de copro| rlete
dans le cadre d'une activité a domicile). EX!IEEIE f

FONCIA

www.ruedemilan.fr VALORISATION

SAVOIE - ARC 1800

s. Ski et golf au pied. Résidence de tourisme

5 étoiles. Du T2 au T4. Achat «Loueur en meublé» ou
«loi Censi-Bouvard». Rentabilité garantie + occupation.
A PARTIR DE 194 000 €

EDENARG

EDENARC 1800 - 04 79 22 00 16

www.edenarcl800.com

MENTON
Boulevard de Garavan

Dans une petite résidence récente
avec ascenseur et piscine

Bel appartement de 80 m?
avec terrasse de 40 m2,

Cave et parking privés.

Derniere opportunité : 550.000

Nous consulter :
06.74.49.89.79. / 06.85.41.76.39

APPARTEMENTS PARISIENS

CHRISTIE’S

INTERNATIONAL REAL ESTATE

.feau-immobilier.fr

—Architeciure

JM-BOSSON “As -GUT

e e

Renseignements et ventes :
=

BERNARD ANDRIEUX

Tel. : 06 80 60 27 60 @ ba-ma@orange.fr

Une petite résidence de qualité au cceur du

village des CONTAMINES-MONTJOIE - T2 de 45

a 50m? - Balcon - Terrasse - Parkings en s/sol -

Label BBC - De 6000 & 6800€/m? selon étage
et orientation - Livraison en Juillet 2015.

POUR PASSER VOTRE ANNONCE DANS CETTE RUBRIQUE, CONTACTEZ THIBAULT HENRY CHEZ MODULIS (LAGARDERE METROPOLES) AU O1 417134 80 01




TO BREAK THE RULES,
YOU MUST FIRST MASTER
THEM.”

*POUR BRISER LES REGLES, IL FAUT D’ABORD LES
MAITRISER.

LA VALLEE DE JOUX. DEPUIS DES MILLENAIRES, UN
ENVIRONNEMENT DUR ET SANS CONCESSION;
DEPUIS 1875, LE BERCEAU D’AUDEMARS PIGUET,
ETABLI AU VILLAGE DU BRASSUS. C’EST CETTE
NATURE QUI FORGEA LES PREMIERS HORLOGERS
ET C’EST SOUS SON EMPRISE QU’ILS INVENTERENT
NOMBRE DE MECANISMES COMPLEXES CAPABLES
D’EN DECODER LES MYSTERES. UN ESPRIT DE
PIONNIERS QUI ENCORE AUJOURD’HUI NOUS
INSPIRE POUR DEFIER LES CONVENTIONS DE LA
HAUTE HORLOGERIE.

ROYAL OAK. -
QUANTIEME ™
PERPETUEL

S e Dl
SHOWROOM AUDEMARS PIGUET .~
PLACEDE L OPERA - PARIS
01.40.20.45.45 .
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EDITORIAL

Liebe Leserin, lieber Leser,
immer diese Vorsitze am Anfang des Jahres. Schrecklich! Die einen
wollen schlanker werden, die anderen mehr Sport treiben, und die
dritten mit dem Rauchen aufhéren. Das mochte ich alles nicht, obwohl
mir die ersten beiden Vorsitze auch ganz gut zu Gesicht stehen wiirden.

Ich habe mir etwas anderes vorgenommen fiir dieses Jahr:

Ich mochte meine Freunde héufiger treffen, sie zum Essen einladen,
unvergessliche Abende mit ihnen verbringen. Weil es nichts Schoneres
gibt, als mit den Menschen, die man liebt, zusammen zu sein.

Zu essen, zu trinken und die Herzen zu 6ffnen.

Meine erste Einladung mache ich noch jetzt im Januar. Wenn ich mit
diesen Zeilen fertig bin, schreibe ich eine E-Mail an Matze und Constance,
Fabian und Sandra - die habe ich schon so lange nicht mehr gesehen.

Sollten auch Sie Vorsitze haben, wiinsche ich IThnen viel Erfolg bei der
Realisierung. Und ein 2016 voller unvergesslicher Abende!

Herzlichst, Ihr Jan Spielhagen

WERBUNG UND WAHRHEIT

In unserer aktuellen Kampagne (ganz links) fragen wir nach dem Geheimnis
hinter 30 Jahren guter Ehe. Die Antwort: Immer gut »essen&trinken«. Unsere
Leserin Gabriela Passmann, Abonnentin seit 1978, kann dem nur zustimmen.
Sie ist seit 34 Jahren glucklich verheiratet und hat uns gleich noch ein Beweis-
foto geschickt. Schon, dass wir so treue Leser haben!

212016 essen&trinken





Der Umwelt zuliebe - Hausmannskost ihrer
hat sich Hege Marie utter nachkochen. Mehr Gemuse in der
Koster vorgenommen, 2 Alltagskiche, das
im neven Jahr beim : y steht bei Anne Haupt
Einkaufen komplett auf dem Programm
auf Plastiktuten furs neue Jahr.
zvu verzichten. Damit Ob ihr Mann, unser
ist sie schon jetzt Fotograf Matthias,
unser aller Vorbild. et das schon weiB..?

Unser Kuchenchef
Achim Ellmer ist aus
Sri Lanka zuruck.
Morgens trinkt
er jetzt immer
Ingwerwasser. Und
das will er im neven
Jahr beibehalten.

~ . Auf unserem Basar
“ haben wir Wurst
fUr einen guten
Zweck verkauft.
- Die ,Curry Spezial*
" von Marcel Stut war
- der Renner. Sein
Vorsatz furs neue Jahr? P
.Mehr Japan!“

4  essen&trinken 212016






IS ELES
Urlaubsziel von
Kay-Henner Menge
sind die USA, wo
er nach den neuesten
Food-Trends
Ausschau halten
mochte. Eine
Prognose fur 2016
hat er schon: ,Peru
wird kommen!*

Jurgen Bungener
treibt Sport und
ernahrt sich gesund.
Die klassischen
Vorsatze sind also
nicht sein Thema.
Aber freier kochen

mochte er gern 2016.

Wir sind schon sehr
gespannt.

!
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Anne Lucas hat
gleich drei Vorsatze:
1. haufiger Gaste
einladen, 2. sonn-
tags groR fur die

Familie kochen,

essen gehen.

Achim Ellmer (Kichenchef), Marcel Stut,
Hege Marie Koster, Marion Heidegger, Anne
Haupt, Kay-Henner Menge, JUrgen Bungener,
Anne Lucas, Michele Wolken (v.l.n.r)

3. einen Baby-
sitter finden und
endlich mal wieder

essen&trinken

WILLKOMMEN
BEI UNS IN
DER KUCHE

Woran Sie uns mes.

Eigentlich ist Michele
Wolken ein beschei-
dener Mensch.
Aber fUr das neue
Jahr winscht er sich
von allem mehr:
mehr essen,
mehr probieren,
mehr entwickeln —
sogar zunehmen
mochte er.

n kénnen!

1. Wir entwickeln unsere
Rezepte exklu r Si

Spargel im Fruhjahr, Crillen im Sommer,
Platzchen im Advent, den »essen&trinken«-
Kachen fallt jede Saison wieder etwas
Neues ein. Dafur stehen in unserer Kuche
zehn ganz normale Kochplatze zur Ver-
fugung, ausgestattet mit Kuhlschrank, Herd
und Backofen — aber ohne Hightech und
Brimborium. SchlieRlich sollen Sie zu Hause
alles genau so nachkochen konnen.

und

2. Wir kochen
jedes Gericht drei Mal.

Das ist einmalig unter deutschen Food-Zeit-
schriften. Konkret geht das so: Ein »e&t«-
Koch entwickelt ein Rezept — im Kopf und
auf Papier — und kocht es zum ersten Mal.
Die Kollegen probieren, schwarmen (meis-
tens), diskutieren (selten), verwerfen (sehr
selten) und optimieren (manchmal). Im zwei-
ten Schritt wird das Rezept erneut gekocht
und fotografiert. Die letzte Kontrolle erfolgt
durch unsere Kuchenpraktikanten. Sie kochen
das Gericht ein drittes Mal, prufen, ob alle
Zutaten, Mengen und Zeiten stimmen. Nur so
konnen wir garantieren, dass die Rezepte bei
Ihnen zu Hause hundertprozentig gelingen.

3. Wir beherzigen di son.

Wer saisonal kocht, schont die Umwelt, spart
Geld und isst die Produkte dann, wenn sie am
allerbesten schmecken.

4. Wir achten auf die Herkunft.

FUr uns ist es selbstverstandlich, dass wir

bei lokalen Produzenten kaufen. Wir verarbei-
ten Fleisch aus artgerechter Tierhaltung,
verwenden Bio-Eier und -Milchprodukte und
servieren Fisch aus nachhaltiger Fischerei

5. Wir geniefSen das Gute.

»essen&trinken« ist ein Heft fur alle, die

: gern kochen und denen gutes Essen eine Her-
zensangelegenheit ist. Sie finden bei uns
Rezepte mit Fleisch und Fisch, Vegetarisches
und Veganes. Manches ist schnell gemacht,
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Alle lieben
Eintopf! Dieser
hier ist kostlich
vegetarisch

ESSEN

Friithstiick
So ein Porridge gibt ordentlich Kraft. Wenn er dann noch
so gut schmeckt wie unsere Variante, wird das Ihr Tag

Top 5
Ein Gericht, fOnf kostliche Moglichkeiten. Diesmal
schmieren wir Stullen. Und was fur welche!

Neue Eintopfe
Jetzt wird's gemuUtlich: Unser Koch Marcel Stut hat

sich acht wunderbare Rezepte einfallen lassen. Mit Lamm,

Rind, Fisch und ganz viel Gemuse

Wie macht man eigentlich Gnoechi?

Mit FingerspitzengefUhl und den Tricks von »e&t«-Koch
Michele Wolken. Dann schmeckt’s wie beim Italiener.
Wahrscheinlich sogar besser

Die schnelle Woche

Wir wollen Ihnen ja nichts vorschreiben, aber
wenn Sie sich an unseren Plan halten, haben Sie
eine entspannte Zeit
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So ein Schwein hat viele gute Seiten. Wir servieren Ihnen
Schulter, RUcken, Bauch und Nacken - umwerfend gut!

Der besondere Teller
Unsere Rubrik fUr ambitionierte Hobbykdche: Tafelspitz
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Menii des Monalts
Parmesansuppe, Skrei auf Rosinengronkohl und Rote-
Bete-Eis mit Krokant. Drei Gange, die fUr Furore sorgen

Vegetarisch
Wie vielseitig Kohl sein kann, beweisen unsere vier
Rezepte. So beschwingt hat man ihn selten gesehen

Die grofSe Backschule
Serie mit Schritt-fur-Schritt-Anleitung.
21. Folge: Tarte au citron

Kuchen und Desserts
Parfait, Schoko-Kuchen und Strudel — alles mit Banane

Das lelzte Gericht
Steinpilz-Pesto: ein Glas fUr alle Falle
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Ritrusiichte

Nun sind sie alle wieder da. Hatte uns schon der Anblick der ersten
Mandarinen eine Vorfreude auf Weihnachten beschert, lockt uns jetzt die
ganze Vielfalt. Endlich gibt es sogar Blutorangen. Kulinarisch sind Zitrus-
fruchte unglaublich ergiebig: Saft, Fruchtfleisch und Schale — alles lasst sich
nutzen. Etwa fOr sUBsaure Desserts, aromatische Kuchen oder zitronig-
salziges Couscous. Orangen werden mit Schale zu herber Marmelade ein-
gekocht oder abgerieben zu Gremolata verarbeitet. Zwei Profi-Tipps noch fir
den Einkauf: Bei Zitronen und Orangen gilt, je kleiner und schwerer, desto
saftiger. Bei Grapefruits und Pampelmusen, Ubrigens zwei unter-

schiedliche Sorten, enthalten die Grapefruits am meisten Saft.

Ein Rezept mit Blutorangen finden Sie auf Seite 22, und auf Seite 117 haben
wir der Zitrone mit einer zauberhaften Tarte ein Denkmal gesetzt.

So filieren Sie eine Zitrusfrucht:

Oben und unten eine Mit einem scharfen Messer Frucht in die Hand nehmen
Scheibe abschneiden, von oben nach unten die und die Filets zwischen
damit die Frucht eine Schale so dick abschnei- den Trennhauten heraus-
Standflache bekommt und  den, dass die weiBe Haut  schneiden. Den Saft dabei
nicht wegrutscht. vollstandig entfernt wird. ~ auffangen.
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Geangel

Strei

RegelmaRig im Winter wird ihm die nordliche Barentssee zu kalt -
dann wandert der Skrei in den Suden an die golfstrombeheizte Kuste
der Lofoten, ganz oben in Norwegen. Die Fischer gaben dem
Winterkabeljau deshalb auch den Namen Skrei, der Wanderer. Vom
1. Januar bis 30. April darf er gefischt werden, traditionell mit
Langleine oder Handangel. Und so wandert er weiter in unsere Topfe
und Pfannen. Statt in schnédem eisigen Salzwasser richten wir ihm
sein Bad allerdings in wohltemperierten Fischsuppen an, in Krauter-
und Senfsaucen, oder wir hillen ihn in einen wurzigen Mantel.

Gut fOr ihn und uns, dass er da oben im hohen Norden noch schnell
gelaicht hat: Der nachste Winter kommt bestimmt.

Ein Rezept mit Skrei finden Sie auf Seite 95.

lﬁs;n &trinken 2











Gekappt

Roseniohl

Es ist schon erstaunlich, dass er erst im 19. Jahrhundert so popular
geworden ist. Immerhin kann der Rosenkohl fur sich in Anspruch
nehmen, der menschlichen Bequemlichkeit viel starker entgegen-
zukommen als seine GroBkopfkollegen. Denn die Réschen sind
mitnichten einzeln stehende Mini-Kohlkdpfe, sondern Knospen, die
an einem Strunk entlangwachsen, von dem sie ruckenschonend
gekappt werden kénnen. In der KUche ist er schnell geputzt, kein
Sand, keine Tierchen verstecken sich zwischen seinen Blattern, aus
denen nur ein Aspirant fur das Guinness-Buch Kohlrouladen machen
wurde. Alle anderen lassen ihm bei fast jedem Rezept einfach seine
Gestalt und erfreuen sich am Ende daran, dass er auch zu den
schmackhaftesten seiner Gattung gehort.

Ein Rezept mit Rosenkohl finden Sie auf Seite 109.

Text: Claudia Muir

12 essen&trinken 212016





. elSy - ;
3

SAISON





FRUHSTUCK

uten Mmym’

Jnsere Kochin denkt bei rrldge an
die Ferien bei ihrer GrofStante. te serviert
sie ihre eigene, sehr viel gesii re Version

HEGE MARIE KOSTER
»e&t«-Kdchin

,Ich habe den eher tippigen
Porridgemeiner Kindheit
verschlankt. Statt ordentlich

viel Sahne gibt es
Obst der Saison dazu.“

Dinkel-Porridge

* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

» 700-800 ml Milch

« 150 g groBblattrige Dinkelflocken
Salz

« 2 reife feste Birnen

« 1 El Zitronensaft

1 El Butter

« Tl Zimt

« 2-3 El Birnendicksaft

1. 700 ml Milch, Dinkelflocken und
1 Prise Salz aufkochen, bei milder
Hitze unter RUhren 15-20 Minuten
kochen lassen (wird der Porridge
zu fest, restliche Milch zugieen).

2. Birnen vierteln und das Kern-

gehduse entfernen. Viertel in

Spalten schneiden und sofort mit
Zitronensaft mischen. Butter in

einer Pfanne zerlassen, Birnen {
darin rundum goldbraun anbra- \#‘
ten. Birnen mit Zimt bestauben,

2 El Birnendicksaft zugieken, kurz
aufkochen und beiseitestellen.
Porridge in Schalchen fullen,

! Birnen darauflegen. Nach Belieben
mit Birnendicksaft betraufeln.

ZUBEREITUNGSZEIT 25 Minuten
PRO PORTION 11 gE, 10gF, 458 KH =
333 kcal (1400 kJ)

Warm, wohlig, wunderbar:
Dinkel-Porridge mit
gebratenen Zimtbirnen

14 essen&trinken 212016





1. Pastinake, 2. Radieschen, 3. Topinambur, 4. Schwarzwurzel

DER CONCIERGE EMPFIEHLT

Alexander Pabon,
28, ist seit drei
Jahren Concierge im
+Andaz Liverpool
Street London“ und
Spezialist, was die
Gastronomie-Szene
in London betrifft.
Andaz London
Liverpool Street
40 Liverpool St
London EC2M 7QN
Tel. 0044/2079 61
www.london.
liverpoolstreet.
andaz.hyatt.com

Zeit fur Genuss
in London

&

Eastway

.Die Brasserie gilt als Geheimtipp der
Anwohner. GenieBen Sie den Brunch
oder schlUpfen Sie fur einen Abend in
die Rolle des Barkeepers - hier darf
namlich selbst gemixt werden.”

40 Liverpool Street
Mo-Fr 6.30-23, Sa/So 10-23 Uhr
www.andazdining.com/eastway

Whistling Shop

LEin toller Kontrast zu den Uberfullten
Londoner Pubs ist der Whistling Shop'.
Ich sitze hier am liebsten in den
gemutlichen Chesterfield-Sesseln, um
einen Cocktail zu trinken.”

63 Worship St, Mo/Di 17-24 Uhr,
Mi/Do 17-1, Fr/Sa 17-2 Uhr
www.whistlingshop.com

Galvin La Chapelle

.FUr mich die feinste franzosische
Sterne-Kiche der Stadt. Eine
ehemalige viktorianische Kapelle
bietet die passende glamourése
Atmosphare dafor.”

35 Spital Square
Mo-Sa 12-22.30, So 12-21.30 Uhr
www.galvinrestaurants.com

Pizza East

.Holzofen-Pizza, die selbst wasch-
echte Italiener lieben, gibt es im
,Pizza East". Die Pizzeria in der alten
Teelagerhalle ist urgemutlich -
perfekt fOr die ganze Familie."

56 Shoreditch High Street

Mo-Do 12-1, Fr 12-2, Sa 10-2 Uhr,
S0 10-24 Uhr. www.pizzaeastcom

MAGAZIN

SOJASAUCE

JAPANS
BESTE

Eine gute Soja-
sauce sollte den
Geschmack ei-
nes Gerichts
nur dezent he-
ben. Wenn

sie dann ohne
Geschmacks-
verstarker her-
gestellt wird
und lange in
Holzbottichen
reift, ist sie per-
fekt. So wie die
,Clearspring
Sojasauce” (ca
4,50 Euro).
www.taste
andstories.com

Clearspring

DA | TANE
SHOYU
SOYA SAUCE

wakn

[

Losung links
[ I unten

KULINARISCHES RATSEL

GEMUSE UNTER TAGE

1 Einst Grundnahrungsmittel wurde sie
lange Zeit vergessen und nun wieder-
entdeckt — die Germanenwurzel.

2 Meist roh und im Salat schmeckt
dieser rosa Mini-Rettich auch gekocht,
gedunstet oder gebraten.

3 Die Knolle sieht aus wie Ingwer,
schmeckt nach Artischocke und die
BlUte ahnelt einer Sonnenblume.

4 Das dunkle Gemuse galt fruher als
Heilmittel gegen die schwarze Pest
und ist ein Import aus Spanien

R T

xazorTe
[y

e

HEISS UND HERZHAFT

Ein Trend aus den USA schwappt gerade
zu uns ruber: Tee aus getrocknetem Ge-
muse. Bei dieser Vorstellung mussten wir
erstmal schlucken. Fazit: Uberraschend
lecker! Karotte und Ingwer sind auch als
Tee eine unschlagbare Kombi (ab ca.
3,90 Euro). www.teegschwendner.de

212016 essen&trinken
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CHELSEA-MARKT, NEW YORK

MEHR ALS NUR EIN MARKT

Wer in New York auf der Suche nach den neuesten Food-Trends
ist, wird in Manhattan unweit des Hudson Rivers fundig. Uber
einen ganzen Block erstreckt sich die Markthalle des beliebten
.Chelsea Market". Neben klassischen GewUrz- und Obststanden,
Bars und Cafés tummeln sich etliche Streetfood-Stande aus aller
Welt: von Wildreis-Sushi und Hummer Uber Tacos und Pulled
Pork bis hin zu Cupcakes oder Popsicles - diese Halle ist ein
Snack-gewordener Traum. www.chelseamarket.com

ERKENNTNIS AUS DER KUCHE

,Wer schon mal selbst Maracujasaft gemacht hat,
weifS, wie viel Arbeit es ist, die Kerne vom

Fruchtfleisch zu befreien. Beim letzten Mal habe
ich das Fruchtfleisch samt Kernen kurz
anpiiriert, das Ganze durch einen Sieb gestrichen.
Das hat einfach super funktioniert!*

Claudia Muir, »e&t«-Ressortleiterin, 11.12.2015, 11.26 Uhr

16 essen&trinken 212016

AUFGIESSEN

HANDVERLESEN

Was in Indien Darjeeling ist in Deutschland
neuerdings der Schwarzwald. Hier wachsen auf
450 Hohenmetern 50 verschiedene Krauter fur
die Ganzblattteemischungen von ,Mutter Erde™:
Ringelblumen, Nana-Minze, Lavendel, Rosen..
Fast zu hubsch, um aufgegossen zu werden, aber
viel zu schade, es nicht zu tun. Im heien Wasser
entfalten sich die zarten Krauteraromen erst
richtig gut (ab ca. 7.90 Euro). www.ganzblatt.de

EINSCHENKEN

SCHON KLASSISCH

Achtung Retro-Fans: Der legendare Lufthansa-
Cocktail aus den 50er-Jahren feiert sein
Revival - und legt noch einen drauf. In Zusam-
menarbeit mit den Top-Barkeepern Bastian
Heuser und Steffen Lohr sind zum ,Classic” funf
weitere fertig gemixte Drinks gekommen:

Dry Martini, Old Fashioned, Negroni, White Man-
hattan und Pear Gimlet (ab ca. 22 Euro).
www.lufthansa-cocktail.com

Genauso kostlich und praktisch: zwolf Cocktail-
Klassiker von ,Avantgarde Spirits”. Hier gibt's
noch Servier-Tipps und Cocktail-Weisheiten on
top (ab ca. 50 Euro). www.avantgarde-spirits.com

LUFTHANSA I |
g |

THE MARTINI
COCKTAIL

Fotos: Niklas Gorke (2), David Maupilé (1), Mauritius Images/Alamy (1)





EINDECKEN

MUSTERGULTIG

Poppige Farben, geometrische Formen - die
Muster des finnischen Design-Labels Marimekko
sind legendar. Wie schon, dass wir damit neuer-
dings ganz einfach -
und sogar preiswert —
unseren Esstisch
aufhubschen konnen.
Marimekko-Design
gibt es jetzt namlich
auf Papierservietten
gedruckt: eine
Frohlingslandschaft
mit Birke, Fische,
bunte Glaser oder
grafische Muster —
wenn das keine
frohliche Einstimmung
aufs Essen ist.

Ab ca. 3 Euro, uber
www.ihr.eu

Kochen
fur den guten
Zweck

ZUSAMMENRUCKEN

GASTGESCHENK

Eine Frau, eine Mission: die Unternehmerin
Andera Gadeib wollte ein syrisches Kochbuch ent-
wickeln, dessen Erlose an Fluchtlinge gehen. Da-
von war der syrische Fernseh-Koch Fadi Alauwad,
2014 nach Deutschland geflichtet, so angetan,
dass er mal eben die Rezepte beisteuerte. Ein
Kochbuch, das Kulturen einander naherbringt.
19,90 Euro, uber: www.fadikochtsyrisch.de

Wer dunkle
Schokolade
mag, wird
Kakao-Nibs
lieben

WYLD -

pller |
WECGKNABBERN
KOSTLICHE KRUMEL v

Kennen Sie Nibs? Nein, das hat nichts
mit Nippes zu tun. Es handelt sich

um geschadlte gebrochene Kakaoboh-
nen. Schonend fermentiert und

nicht gerostet sind sie weniger bitter
als Kakao. Auf Obsalat oder MUsli
streuen oder einfach so wegknabbern.
Ca. 9 Euro. www.wyld.de

Ton in Ton

— ,Ist das wirklich Ton?*, fragt man sich, wenn man die GefiRe von
Corinna Smyth sieht: Tassen fein wie Porzellan, Teller glatt wie Seide.
Zwischendrin eine Platte grob wie Beton. Jedes Stiick einzigartig.
~SeomraCré“ heilt das Label der gebiirtigen Irin. Das bedeutet so viel
wie ,Tonkammer*. Vor 13 Jahren entdeckte Smyth ihre Leidenschaft
fur das Tépfern und absolvierte ein Keramikstudium. Inzwischen hat
sie eine eigene Werkstatt - eine alte Mithle im schwibischen Fried-
richshafen. Und dort trifft man sie meist vor einer Drehscheibe sitzend.
Sie verarbeitet Ton zu Vasen, Tassen, Kelchen, Platten oder Tellern.
Wenn sie mal nicht selbst Hand anlegt, gibt sie ihr Wissen in T6pfer-
kursen weiter und hilt damit eine alte Tradition aufrecht.
www.corinna-smyth.de

Tonist ihre
Leidenschaft:

Corinna Smyth an
der Topferscheibe

212016 essen&trinken 17





TOP FIVE

Alles belegt!

— Aus einfachen Speisen mit ein paar
frischen Ideen etwas Besonderes machen.
An dieser Stelle zeigen wir Thnen

Klassiker mit vier Varianten 7. Folge: Bavernbrot

Mit Fenchel 350 g Fenchelknolle putzen. Mit 30 g Schalotten in feine
Streifen hobeln. Mit Salz mischen und 3-4 Minuten weich kneten.

40 g schwarze Oliven (entsteint), Pfeffer, Blattchen von 3 Stielen Peter-
silie (grob geschnitten) und 2 EI Olivendl untermischen. 4 Scheiben
Bauernbrot toasten. Salat und 50 g Salami darauf anrichten.

Mit Roastbeef Ananassticke (1 Dose) mit 150 g Staudensellerie (in
Scheiben geschnitten) und Fleur de sel mischen. 2 hart gekochte Eier
in Scheiben schneiden. 6 Scheiben Roastbeef in Streifen schneiden.

4 Scheiben Bauernbrot mit 6 Tl Salatmayonnaise bestreichen. Mit Ei.
Roastbeef und Ananas-Sellerie-Mischung belegen. Mit Pfeffer wurzen.

18 essen&trinken 212016

Schnittlauchbrot

4 Scheiben Bauernbrot

(a 40 g) mit 40 g Butter
bestreichen und mit Fleur
de sel wurzen. 1 Bund
Schnittlauch in feine ROll-
chen schneiden und die
Brote damit bestreuen.

Mit Lachs 1 Chilischote entkernen, fein hacken. Mit 1 Tl abgeriebener
Limettenschale und 40 g Butter mischen. 4 Scheiben Bauernbrot da-
mit bestreichen. 2 Mini-Gurken langs in Streifen hobeln, mit Salz wir-
zen. Brote mit Gurken, 200 g Stremellachs, Blattchen von 10 Stielen
Koriander (grob geschnitten) und 30 g gesalzenen Erdnussen belegen.

Mit Kase und Speck 1 Apfel in Scheiben hobeln, mit 2 El Zitronensaft
mischen. 50 g Gruyére reiben, mit 150 g Doppelrahmfrischkase mi-
schen. 4 Scheiben Bauernbrot damit bestreichen. Bei 220 Grad auf der
2. Schiene von unten 10-12 Minuten backen. Brote mit Apfeln und

60 g Sudtiroler Speck belegen. 20 g frischen Meerrettich daruberraspeln.

Rezepte: Kay-Henner Menge; Fotos: Matthias Haupt; Text: Nele Tich





Foto: Boris Breuer

Die Einladung

Cordula Stratmann Uber penibel planende Gastgeber,
zukunftsweisende Abendessen und warum sie sich mit
den Absagen manchmal so schwer tut

handverlesene, fiir gut befundene

Menschen das Haus fiillen.
Gastgeberschaft macht uns zu besse-
ren Menschen.
Ich bin aber auch froh, wenn ich endlich,
nach tagelanger Pujackerei die ganze
Schweinerei wieder weggeputzt und
-renoviert habe, nachdem alle gesittigt
mein Haus verlassen haben. Du kannst
jaan so einen Mahagoni-Boden nicht mit
scharfen Mitteln drangehen. Das
machst Du natiirlichmit handgemachter
Bio-Lavendelseife und Zahnbiirste.
Sollte sich irgendwer unter Ihnen noch
fragen, warum ich mich eine Zeit lang
so rar gemacht habe in der Fernseh-
landschaft, hier ist der wahre Grund:
dieser Scheil3-Mahagoni-Boden! Aber
ich will nicht klagen, er sieht toll
aus und macht uns und unseren Gésten
viel Freude.
Mit dieser Einfithrung wird Ihnen nur
um so klarer, warum ich ebenso gern ein
Leben als Gast fiihre: Ich liebe es, wenn
Einladungen ins Haus flattern!

l ch freue mich immer, wenn mir

Die werden ja auch immer klasser!
Diese Einladungen.

Ich selbst bin auf dem Sektor bislang
noch etwas nachlassig, um so inten-
siver ist meine Bewunderung fiir Gast-
geber, die schon bei der Einladung
richtig reinhauen!

Jan und Marie zum Beispiel haben

uns vor - Moment, ich schau eben am
Kiihlschrank nach - ja, genau, vor

16 Monaten eine Save-the-date-Einla-
dung geschickt. Ganz toll gemacht,

mit einem Layout, da wiirden Sie sofort
nach dem Grafikbiiro fragen! Wir

sind also am Samstag, dem 5. Mai 2018,
bei Jan und Marie. Nur ein kleines
Abendessen, einfach wir vier, aber wire
halt schade, wenn das nicht klappen
wiirde. Jetzt hoffen wir noch auf schones
Wetter an diesem Tag, bei den beiden
kann man wunderschoén auf der Terrasse
sitzen, die haben Abendsonne, sehr,
sehr schon.

Wir miissen uns allerdings seit gestern
iiberlegen, was wir Tom und Martin
sagen, die just fir denselben Samstag

MEIN LEBEN ALS GAST

eine Save-the-date-Karte geschickt haben.
Die feiern dann ihre Hochzeit. Jetzt
kann mannatiirlich sagen, ah, eine Hoch-
zeit, das ist ja was Grofes! Und Ein-
maliges, gehen wir mal von aus. Aber
Jan und Marie waren zuerst da, das

ist nun mal ganz klar Fakt.

Deswegen schicken Menschen ja frith
genug ihre Datenrettungsschreiben
raus, damit ihnen da keiner mehr rein-
pfuscht. Das kann man dann eigentlich
nicht mehr mit einer Absage beant-
worten, also, das find ich ganz schwierig.
Hochzeit hin, Hochzeit her, ich weiRR,
was Jan und Marie sagen wiirden:
,Nattrlich konnt Ihr nach unserer Ein-
ladung noch eine andere annehmen,

Ihr seid ja freie Menschen. Und gerade,
wenn es sich um eine Hochzeit han-
delt, natiirlich. Das musst lhr jetzt selbst
wissen. Aber dann konnen wir uns
natiirlich ab jetzt die Miihe sparen, Euch
frith genug so ein ,Date saven’ zu lassen!
Diese Schmallippigkeit kriegen wir

nie mehr aus unserer Beziehung zu Jan
und Marie raus. Das ist meine Befiirch-
tung im Moment. Wir lassen das Thema
erst noch einmal etwas ruhen. Zeit
genug ist ja.

Gestern traf eine spontane Save-the-
date-Karte fiir morgen von Piet und Anke
ein. Zusammen mit der Einladung,

das hitten die getrennt zu schicken ja
gar nicht mehr geschafft. Beide Karten
aber als separate Postwurfsendung.
Weil es ja eben zwei verschiedene Vor-
génge sind. Du kannst doch eine Save-
the-date-Bitte nicht auf die Einladung
selbst schreiben, das wire ja bescheuert.
Erst dachte ich, huh, fiir morgen! Das

ist verdammt knapp! Aber unsere
nichste Datensicherungsaufforderung,
die wir am Kithlschrank schriftlich
vorliegen haben, ist fiir den 11. Dezem-
ber 2017, eine kleine Adventssause bei
Rudi, das ist immer lustig.

Um den morgigen Abend hatte sich bis-
her noch niemand gerissen. Es sieht

im Moment tatséchlich so aus, als ob
mein Mann undich die Einladung

von Piet und Anke annehmen kénnen.

An dieser Stelle schreibt die erfolgreiche
Komaédiantin Cordula Stratmann jeden
Monat, was sie als Gastgeberin oder Gast
so alles erlebt.
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Wie es uns gefallt:
die Mosaiktabletts von
Meike Woermann

FUr jedes Objekt
werden Fliesen
ZU Mosaiksteinen
zerschlagen
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Schd
pmkﬂs“’l

Tragende
Rol

— Geometrische Muster sind
ihr Markenzeichen, Perfektionis-
mus in ihrem Handwerk ein
Muss. Die Hamburger Kiinstlerin
Meike Woermann stellt Tabletts
mit Mosaiken her. Vom Entwurf
iiber Auswahl und Abstimmung
des Materials bis zum Schneiden
der Fliesen und der Verfugung —
alle Arbeitsschritte werden in
Handarbeitin der eigenen Werk-
statt ausgefiihrt. So entstehen
mustergiiltige Einzelstiicke.
Tabletts aus geéltem Kirschholz
mit Fliesenmosaik,

von Helmuth, 189 Euro, tiber
www.selekkt.com

ABTROCKNEN

KUNST
AM TUCH

Auch Kunstler stehen
ab und zu vor einem
Waschbecken. Kann
sein, dass dem Schweizer

Maler Martin Stutzle genau dort die

Idee zum Design fur das Geschirrhandtuch
.Beach” eingefallen ist. Von Meyer-Mayor,
aus robustem Halbleinen, ca. 20 Euro
www.meyer-mayor.ch

Il

Kochen fiir
Freunde

EINLADEN

EINE GUTE TAT

Genussvoller kann helfen nicht sein: Sie laden
zu einem syrischen Abendessen und Ihre Gaste
spenden fUr Fluchtlingskinder. Das ist die Idee
der UNICEF-Aktion ,Kochen fur Freunde®. Wer
als Gastgeber mitmachen mochte, erhalt von
der Hilfsorganisation ein Paket mit Rezepten fur
syrische Gerichte, wie die Kichererbsencreme
Fatee oder Maglobeh, HUhnchen mit Auberginen.
Dazu gibt es schon gestaltete Einladungskarten.
Die Rezeptsammlung ist Ubrigens beim gemein-
samen Kochen mit Syrern entstanden, die als
FlUuchtlinge nach Deutschland gekommen sind.
Weitere Infos und das Aktionspaket:
www.unicef.de/kochen

Fotos: Kumpel & Keule (1), Thoams Neckermann (1)





REINBEISSEN

DER TOSKANA-TRICK

Fruher, als Pfeffer noch mit Gold aufgewogen
wurde, wurzten die italienischen Metzger ihre
Wurst mit Fenchel und gaben ihr den Namen
Finocchio — bis heute eine toskanische Spezialitat.
Uns hat diese gut gefallen: Mit ganz viel Fenchel
und in WeiBwein eingelegtem Knoblauch. Ein
bisschen Pfeffer ist auch drin. ,Finocchiona I.G.P"
von Salumificio Artigianale Toscano Pasquinucci,
350-400 g, ca. 12 Euro, uber www.delinero.de

AUSLOFFELN

DAS KOKOSPRINZIP

Es gibt Dinge, bei denen sich zwei
ziemlich unterschiedliche Zutaten
unschlagbar gut erganzen. Bei der
,Coconut Milk Yoghurt" von Harvest
Moon wird Kokosnussmilch mit pro-
biotischen Joghurtkulturen geimpft.
Das gibt diesem Nachtisch einen wun-
derbar leicht sauerlichen Geschmack
Drej Varianten gibt es: ,Pur“ ,Mango-
Maracuja” und ,Vanille". Ohne Laktose,
Soja und Zucker sind sie eine kost-
liche, aber auch recht uppige Alternative
zu Milchjoghurts. Ab ca. 2 Euro, in
Bio-Laden. www.harvestmoondrinks.de

HARVEST
MOON

e N e
COCONUT MILK YOGHURT

ALTERNATIVE

ANSCHAUEN

DIE TIERMETHODE

Als Kind beobachtete Ted Muehling fasziniert
Schildkroten. Als Designer nimmt der
Amerikaner heute den Panzer der Riesen-
schildkrote zum Vorbild fur seine Kollek-
tion ,Tortoise" ~ Vasen, Schalen und
Becher, alle in WeiB, gehéren dazu. Aus
Biskuitporzellan, von Nymphenburg,
ab ca. 140 Euro, im Fachhandel
www.nymphenburg.com

LWurstsack" und Food-Aktivist
Hendrik Haase hat eine Ode an
das Fleisch geschrieben

Es geht um
die Wurst

— Wenn Hendrik Haase in seiner Metzgerei
inder Berliner Markthalle Neun wurstet, zieht
das jede Menge Neugierige an, die das Ge-
schehen durch die Glasfront verfolgen. Was
zuGroRRmutters Zeiten Gang und Gibe war,
wird heute zur Sensation: das gute alte Metzger-
handwerk. Und genau das mochte Haase,

der sich selbst ,Wurstsack® nennt, retten. Im
Oktober erdftnete er mit Fleischer-Profi

Jorg Forstera die Metzgerei ,Kumpel&Keule*
und ein Buch hat er auch noch rausgebracht.
,Crafted Meat“ (,handgemachtes Fleisch®)
heifdt es. Darin portritiert er Menschen, die
sich noch ernsthaft mit dem Thema Fleisch
auseinandersetzen. Es geht um artgerecht
gehaltene Tiere und erzahlt Geschichten liber
das Metzgerhandwerk. Nicht nur fiir Fleisch-
liebhaber ein lesenswertes Buch mit dstheti-
schen Bildern und Rezepten. Gestalten-Verlag,
39,90 Euro. www.gestalten.com

jendrik Haase und
Jorg Forstera
wursten in ihrer
glasernen Metzgerei
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Ein Schuss Gin mit
Sellerienote
mischt den Blut-
orangen-Drink auf.
Ungewohnlich gut

VOR DEM ESSEN

Saft-Co

Zum Mixen ist Blutorangensaft
ideal — schon wegen der Farbe. Wir
geben noch wiirzigen Gin dazu,

der mit Staudensellerie aromatisiert
ist. Der etwas andere Aperitif
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Zwei Fragen an

HILMAR GATHOF
Saft-Sommelier bei
Rabenhorst

Eignet sich Saft als Aperitif?

Ja, sehr gut! Jeder Saft hat seinen
ganz besonderen Charakter und
kann hervorragend mit alkoho-
lischenKomponentenoder Mine-
ralwasser gemischt werden.

Welche Komponenten passen
gut zusammen? Wie beim Wein
die Cuvée stimmen muss, ist
beim Saft entscheidend, dass der
Charakter der jeweiligen Kom-
ponente herausgestellt und dem-
entsprechend kombiniert wird.
Ein saurehaltiger Heidelbeersaft
harmoniert mit der StiRRe eines
Traubensafts... Aberauch mehrere
dominante Sifte in entsprechend
kleineren Anteilen kénnen eine
spannende Mischung ergeben.

Blutorangen-Cocktail
* EINFACH, RAFFINIERT, SCHNELL

Fur 1 Glas

1. 150 ml Blutorangensaft mit
2 cl Sellerie-Gin (z.B. Rutte; unten)
im Shaker kraftig schutteln.

2. 4 Eiswurfel und 2 Tl Granatapfel-
kerne in ein Glas geben. Saft-Gin-Mix
darubergieBen. Cocktail mit 1 Stiel

Sellerie garniert servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 5 Minuten
PROGLAS 1gE OgF 14gKH =
126 kcal (529 kJ) %

\“ ﬂ.

Herzhaft worzig: Celery Gin | { ¥

aus Holland. Sie bekommen H
ihn for 37 Euro bei: |

www.weinquelle.com —

Foto: Christian Lohfink; Styling: Ingo Breuer; Text: Renate Frank






Ab 40 legt

sich eine
beneidenswerte
Gelassenheit .

Jetzt
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Schoén macht;
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TRINKEN 2

Was beim Wein gilt, setzt sich allmdbhlich
beim Bier durch: die Su¢he nach dem idealen
Essensbegleiter. Wir senvieren Ihnen den
passenden Schluck zu unseren Eintopfen

| 2} Acht Richtige:
| - Die Eintopfe zum Bier
finden Sie ab Seite 32

Zu jedem Topf passt ein Bier

Kommt aus Inverness Kommt aus Aberdeen Kommt aus MUnchen Kommt aus Belgien
Passt zu Lamm Passt zu Hack Passt zu KUrbis Passt zu Reis mit Fisch
Rezept Seite 34 Rezept Seite 48 Rezept Seite 39 Rezept Seite 42

Black Isle Scotch Ale BrewDog 5am Saint Aventinus Tap 6 q Hoegaarden Witbier
0.331, 3.99 Euro 0.331, 2,59 Euro B 05 1,49 Euro 0.25 1, 1,49 Euro

Kommt aus Hamburg Kommt aus Hamburg Kommt aus Belgien A Kommt aus Franken
Passt zu Hahnchen Passt zu Rind Passt zu Hirsch Passt zu Sauverkraut
Rezept Seite 46 Rezept Seite 40 Rezept Seite 37 Rezept Seite 45
Ratsherrn Lager Ratsherrn Westkusten La Chouffe Schlenkerla Rauchbier
0.331, 1,49 Euro IPA 0.33 1, 2,19 Euro 0,33 1. 2,49 Euro 0,51, 1,49 Euro

Alle Biere kénnen Sie — einzeln oder im Set - bestellen: www.delinero.de

Delinero ist ein Unternehmen von Gruner + Jahr, dem Verlag, in dem auch »essen&trinken« erscheint.

Foto: Christian Lohfink; Styling: Ingo Breuer; Text: Renate Frank
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DIE NEUESTEN TRENDS.
DIE BESTEN TIPPS.
DIE SCHONSTEN WOHNIDEEN.

Lass dich inspirieren. Von tausenden Fotos und Stilrichtungen.
Finde deine personliche Wohnwelt und eine begeisterte Community.

Jetzt auf roomido.com

[ roomido

So will ich wohnen.





TRINKEN 3

Von schlichter Schonheit:
heiBe Schokolade mit
der Farbe von Roter Bete

Rote Schokolade

* EINFACH, SCHNELL

NACH DEM ESSEN
FOr 1 Tasse

«200 ml Milch
' « 2 Tl Kakaopulver
c 0 ﬂ \ « Zucker
\ « 50 ml Rote-Bete-Saft

« 2 cl Amaretto

Denken Sie bel hei 7} y \ \ 1. Milch in einem kleinen Topf
Kakao auch an [hr- ; \ langsam erhitzen, Kakao mit

Kindheit? Dann habei NS e

wir hier eine herrlich:
erwachsene Version %
[iir Sie. Mit Rote Bete
und Amaretto. Eignet

sich auch als Dessert

2. Rote-Bete-Saft zugeben und
miterhitzen. Kurz vor dem
Servieren Amaretto zugeben
Rote Schokolade heiB in einer
Tasse servieren

ZUBEREITUNGSZEIT 10 Minuten
PRO TASSEB gE, 8gF 24gKH =
233 kcal (977 kJ)

Foto: Christian Lohfink; Styling: Ingo Breuer; Text: Renate Frank
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Fotos: Joern Pollex (2); lllustration: iStockphoto

WIR WAREN ESSEN

7/weierlei vom Schwein

Unsere Autoren probierten zartes Fleisch in Hamburg und Diisseldorf. In beiden Fillen
verwandelten die Kéche es mit ordentlich Hitze in etwas ganz Besonderes

Schwein vom
ultraheiBen Grill:
auBen knusprig,
innen superzart

HAMBURG

GEGRILLT

Tisch voll“ heiBt das neue Konzept im ,Off Club®, das
sich Kuchenchef Thomas Imbusch fur den Rock’n’Roller
unter Tim Malzers Restaurants ausgedacht hat: Den
Hauptgang bestellt jeder fur sich, als Vorspeise aber kom-
men viele verschiedene Gerichte auf den Tisch, von
denen sich jeder bedient, wie er mag. Wir teilten uns
feiste Focaccia, bayerischen Kartoffelkase, griechischen
Romersalat, handgeschnittenes Rinder- und Lachstatar
sowie Wildkrautersalat. Danach kommt der Star des
Abends: Secreto vom Iberico. Imbusch brutzelt das .gehei-
me Filet” im 400 Crad heiBen Crillofen Uber Holzkohle:
Aroma, Superkruste, zartes Innenleben! Salat dazu, mehr
braucht es nicht zum Gluck. Vor der Dessert-Runde aus
Birne Helene, Cremes, Eis, Schoko-Kugeln&Co. hatte man
gut und gern ein bisschen tanzen konnen zu den Viny|-
Sounds, die Charakterkopf DJ Hotte auflegt (Do—Sa). Fur
mehr gute Laune konnte nur noch eine Weinkarte sorgen,
die auch etwas fur schlichte Wochentage parat halt.
Ubrigens: FUr alle, die es ruhig mogen, gibt es im hinteren
Teil den Raum in rotem Plusch: Hier prasentiert Imbusch
seine Kuche in sieben gesetzten Gangen. Renate Frank

Tisch-voll-Ment 49 Euro

Off Club LeverkusenstraBe 54, 22761 Hamburg

Tel. 0 40/89 01 93 33, Di~Fr 12-16 und ab 18 Uhr, Sa ab 18 Uhr
www.offclubhamburg.com

Geschnetzeltes
auf Japanisch:
hauchdinn
und wurzig

DUSSELDORF

FRITTIERT

Das Dusseldorfer ,Hotel Nikko" zahlt zu den ersten japa-
nischen Adressen in Deutschland. Sein Restaurant ,Benkay”
gilt als Uberragend, besticht mit Sushi und Sashimi, mit
Wagyu-Beef und Jakobsmuscheln. Vergangenen Monat
war ich dort = und entschied mich doch fUr frittiertes
Schweinefleisch mit Ingwersauce, im Reiche Nippons ein
Allerweltsgericht, vergleichbar mit der deutschen Brat-
wurst auf Kraut. Jedoch: Meine Sinne verlangten danach.
Am Herd des ,Benkay" steht Masao Yoshida, ein Qualitats-
fanatiker. Zehn Minuten nach meiner Bestellung schwenkt
die Bedienung an meinen Tisch. Neben einer duftenden
Misosuppe mit Tofu und Algen serviert sie millimeterdunn
geschnittenes Schweinefilet. Das Fleisch: zart und leicht
knusprig. Die Sauce: wie Federwolkchen Uber dem Fuji
Wie, bitteschon, bereitet er die zu? Die Dame im Kimono
lachelt, eigentlich durfe sie nichts verraten. Nur so viel:
funf Teile Mirin, funf Teile Sojasauce, ein Teil Sake und
Ingwerpaste, selbst gemacht und Betriebsgeheimnis. Kein
Betriebsgeheimnis dagegen ist, dass Dusseldorfs altester
Japaner eine kleine Auswahl an japanischen Bieren hat —
die perfekte Begleitung zu Schwein. Michael Dietrich

Schweinefleisch in Ingwersauce ab 9 Euro

Benkay im ,Hotel Nikko", Immermannstraie 41
40210 DUsseldorf, Tel. 02 11/8 34 26 20
Mo-Sa 10-14 und 18-22 Uhr. www.nikko-hotel.de
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NACHGEFRAGT

Was machen |

Sie denn da,
Herr Golles?

— ,Mit einer Pipette entnehme

ich unseren extraalten Apfel-

Balsamessig (,XA‘) und gebe

einen Tropfen davon zur Ge-

schmacksprobe auf einen Por-

zellanloffel. Nach dem Motto

,Was lange reift, wird unend-

lich gut', hat es 20 Jahre ge-

dauert, bis diese Kostbarkeit

inimmer kleiner werdenden

Féssern aus verschiedenen

Holzern'lhre Reife erlangt hat. - B 1 orRE R o

Durch die lange Lagerung ver- ' Golles, 55, begann 1979

das Obst des elterlichen

dunstet nach und nach Wasser, Betriebes in Riegersburg
. 3 = % ZU veredeln. Anfangs zu

sodass sich die Mmera} und ey

Aromastoffe konzentrieren. spater auch zu Edelbrand,

o & - Likor und Essig
Die typische Siifse stammt aus-
schlief$lich von der Frucht.”

www.goelles.at

Foto: laif/Peter Rigaud; Protokoll: Claudia Muir
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TLICH SCHMECKT ) DELINERO
BRRERTZEIT // scsioeencenss o

DER VORSATZ FUR
DAS NEUE JAIIR:
BESSER ESSEN

BELGISCHES GOLDSTUCK Wenn die Welt drau3en unter einer dicken
MIT GESCHICHTE Schneedecke schlummert, ist es an der Zeit
Wie seine mittelalterliche Heimat zu verschnaufen, tief durchzuatmen und na-
Briigge weils dieser Kase. dass gut tiirlich zu genieBen! Ob dampfend heil3, herz-

DingWeilehaben will. GenieRen Sie

K y haft aromatisch oder wirzig-fruchtig - es war
Zeit inihrer aromatischsten Form!

nie kostlicher, neue Energie zu tanken. Jetzt

HARTKASE BRUGGE VIEUX das DELINERO Winter-Sortimententdecken
MILCOBEL CVBA//6.99 EUR

und frisch gestarkt ins neue Jahr starten.

WINTERWURZE: m

FLEUR DE SEL MIT
STEINPILZEN

o€

GUTSCHEIN :

TOSKANISCHE
TRUFFEL-TRAUME

Italienisches Festmahl geplant? Mit
dieser kostlichen Pasta aus der Tos-
kanawird definitivein Schuhdraus.
Doch damit nicht genug ~ dank der
Beigabe edlen Trtiffels wartet hier
das geballte Aroma des gesamten
italienischen Stiefels!

CODE:

TAGLIOLINI
MIT TRUFFEL
PASTIFICIO MORELLI //4.29 EUR

STEINPILZSALZ
SELLAVIE //3,99 EUR

CHUTNEY: LUKULLISCHE LIEBESERKLARUNG

In diesem Glas wartet der Beginn einer wunderbaren Freundschaft: Mit seinen fruch-
tig-wlrzigen Ingredienzen wie Apfel, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer, vermag das ex-
quisite Chutney jeden Kase - und seinen Geniel3er - mihelos um den Finger zu wickeln.

Liebe geht eben tatsachlich durch den Magen. _
{SARAH GRAY'S//5.99 EURI——

*Der Gutschein ist gliltig biseinschlieRlich31.01.2016. Der Mindestbestellwertist 10 Euro. Der Gutscheinist nicht mit anderen Aktionen. Rabatten
oder Gutscheinen kombinierbar. Gutschein nicht auf die DELINERO-Box anwendbar. DELINERO behalt sich das Recht vor. bei Missbrauch die Aktion
zu beenden. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. DELINERO GmbH, SachsenstraBe 7, 20097 Hamburg.





DIE GRUNE SEITE

Palmdl ist billig und von
der Industrie begehrt,
doch der Anbau belastet
die Umwelt. Konnen wir
darauf verzichten?

Eine Monokulturplantage
in Malaysia. Die reifen
Frichte (u.) bestehen zur
Halfte aus Ol

— Jedes zweite Supermarktprodukt
enthilt Palmfett. Um die Nachfrage zu
bedienen, muss Regenwald weichen.

Zeit, unseren Konsum zu iiberdenken

DAS PROBLEM

SEGEN UND FLUCH

FUr die Industrie ist Palmol unwiderstehlich. Es steckt in Keksen, Schoko-Cremes und
Fertig-MuUslis. In Waschpulver, Shampoo, Hundefutter — Wissenschaftler schatzen,
dass jedes zweite Supermarktprodukt Palmfett enthalt. Grund fur seinen Siegeszug
sind seine einzigartigen Eigenschaften: Bei Zimmertemperatur bleibt es fest

und muss nicht wie die meisten Pflanzenfette chemisch gehartet werden. Es ist ge-
schmacksneutral, hitzestabil und lange haltbar. Weil die Fruchte der Olpalme
unvergleichlich ertragreich sind und die Léhne in den Hauptanbaulandern Indone-
sien und Malaysia besonders niedrig, ist es sehr gunstig. Die rasant wachsende
Nachfrage hat fatale Folgen: Bauern brandroden Hunderte Hektar Regenwald, um
schnell Platz for mehr Olpalmen zu schaffen. Laut aktuellen Untersuchungen

des ,World Wildlife Fund" (WWF) enthalt der Rauch, der durch das Abbrennen von
Waldern und Torfflachen in Indonesien innerhalb dreier Monate entsteht, fast
doppelt so viel Kohlendioxid, wie Deutschland in einem Jahr ausstoBt.
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IRENE KNOKE
Wissenschaftliche Mitarbeiterin
bei Sudwind e.V. - Institut
for Okonomie und Okumene

DIE LOSUNG

~FRISCH KOCHEN*

Gibt esFette, die dieIndustriealterna-
tiv zu Palmél verwenden konnte?
Palmol eins zu eins durch andere pflanz-
liche Ole zu ersetzen, ist problematisch.
Das wiirde den Bedarf an landwirtschaft-
licher Nutzflache deutlich erhhen. Bei
heimischen Pflanzendlen werden zumin-
dest Regenwaldgebiete geschont, und
esist einfacher, aufnachhaltigen Anbau
zu achten. Kokosfett ist auch eine Alter-
native, da es in subtropischen Gebieten
angebaut werden kann und fiir die Misch-
kultur geeignet ist. Um ein kritisches
Hinterfragen unseres Konsums kom-
men wir nicht herum.

Welche Méglichkeiten habe ich als
Verbraucher, Palmfett zu vermeiden?
Sehrviele Fertigwaren, z.B. Tiefkiihl-
Pizza, enthalten das Fett, kochen mit
Frischwaren ist also die einfachste
Losung. Doch gibt es Artikel wie Schoko-
lade, die wir selbst nicht herstellen
konnen. Palmol muss seit letztem Jahr
bei Lebensmitteln gekennzeichnet
werden - das sorgt fiir Transparenz. Bei
einigen Artikeln, z.B. Schokolade, gibt
esdurchaus schon palmélfreie Produkte.

Wiesieht es mit Bio-Palmoélaus?

Nur 0,1 Prozent der Flicheist fiir den Bio-
Anbau vorgesehen. Ein groRer Teil stammt
aus Kolumbien von der Daabon-Gruppe.
Dort wachsen Olpalmen auf Gebieten,
wo frither kein Regenwald stand, und es
wird verstirkt mit kleinbéuerlichen
Betrieben zusammengearbeitet.

Fotos: Getty Images/Jason Isley, Laif/Sanda Hoyn; Text: Claudia Muir
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MAGAZIN

Wie das duftet!

— Riechen, fiihlen, probieren - das lieben Hobbykoche. Am
Gewtrzregal im Supermarkt ist das Einkaufen jedoch

meist weniger sinnlich. Wie gut, dass es inzwischen Laden
gibt, die sich auf Gewiirze spezialisiert haben. Eine Auswahl

BERLIN

POT & PEPPER

Michael Stumpert ist ein wandelndes
Gewdurzlexikon und ber0hmt fur seine
handgemischten Kreationen, die er

in seinem Laden und online verkauft.
Kieler StraRe 9, 12163 Berlin

Mo-Fr 11-19, Sa 11-16 Uhr
www.potandpepper.de

.L'Epicerie” in
Heidelberg

HAMBURG

VIOLAS’

Gewurzmischungen. feinste Vanille

Wi oder kandierte Bluten — ,Violas™ ist ein
kleines Eldorado fUr Hobbykoche. Fili-
— alen in elf Stadten. Eppendorfer Baum 43
HEIDECEERG 20249 Hamburg, Mo—Fr 10-19,

L’EPICERIE Sa 10-16 Uhr. www.violas.de

Wenn die Heidelberger etwas Besonderes suchen, eine exotische
GewuUrzmischung, eine Pfeffersorte, die es nicht im Supermarkt gibt,
einen Essig aus einer kleinen Manufaktur oder feine Pralinen und
Schokoladen, dann gehen sie in die ,L'Epicerie”. Die Besitzer sind
Feinschmecker, Hobbykéche und wahre Truffelschweine, wenn es um
das Entdecken neuer Delikatessen geht.

HauptstraBe 35 (im Hinterhof), 69117 Heidelberg

Mo 13-19, Di-Fr 11-19, Sa 10-18 Uhr. www.lepicerie.de

KOLN

HENNES’ FINEST

Der Schwarze duftet nach Limettenzeste mit einer Brise Meerluft,
der Rote nach Hagebutte. Und der WeiRe wiederum erinnert an den
Duft von Salbei. Die Rede ist von den drei Sorten Kampot Pfeffer,
die nach dem Ende des Burgerkriegs in Kambodscha seit 2006 wie-
der kultiviert werden. Sebastian Brimmers hatte eine so nach-
haltige Begegnung mit diesem Pfeffer, dass er die scharfen Fruchte
zum Beruf machte und bei
.Hennes' Finest" nur die
allerbeste Qualitat verkauft.
MoltkestraBe 125

50674 Kaln, Di-Fr 12-19,
Sa 10-18 Uhr
www.hennesfinest.com

Drei fUr den Kampot Pfeffer (v.l.n.r.): Martin Gompelmann,
Bastian Stollwerk und Sebastian Brimmers vor ihrem Geschaft in
KoIn, wo die scharfen Korner in Glaschen verkauft werden
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Was lange
gart...

.. wird unendlich gut. Besonders, wenn so viele

wunderbare Zutaten zueinanderfinden. Probieren Sie mal —
mehr Aroma passt nun wirklich nicht in einen Topf

REZEPTE MARCEL STUT FOTOS THORSTEN SUEDFELS
STYLING KATRIN HEINATZ TEXT ROSEMARIE KOLEP
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Topf: Rosenthal; Teller: K. H. Wirtz. Adressen Seite 136

Rote-Bete-
Eintopf mit
Hack und Dill

Knackiger Romersalat, Rote Bete und
Dill und lassen den Eintopf leuchten und
begeistern mit rundem frischem Aroma.

Rezept Seite 48





»Steckriiben

Noch ein echtes Winter-
gemuse — und zarter als
angenommen. Vorausge-
setzt, man kauft kleine.
GroRe konnen holzig sein

34 essen&trinken 212016

STECKRUBENEINTOPF
MIT LAMM

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4-6 Portionen

1 Zwiebel (ca. 100 g)

- 800 g Lammfleisch (aus
der Keule)

« 2 Lorbeerblatter

« 300 g Lammknochen (vom
Metzger in ca. 4 cm groRe
Sticke geteilt)

Salz

« 400 g Steckribe

« 400 g Wirsing

« 2 El Butterschmalz

« 1 Tomate (ca. 100 g)

« 1 Stange Lauch

« 2 Stangen Staudensellerie

« 2 Stiele Thymian

« 2 Streifen Bio-Zitronen-
schale

« 1-2 El flussiger Honig

« 1-2 El WeiBweinessig

« 100 g Perlgraupen

« 20 g Panko-Brosel
(Asia-Laden)

« 1 El Butter

« 2 Stiele Salbei

« 5 Stiele Petersilie

« Pfeffer

1. Zwiebel halbieren und in einer Pfanne ohne Fett auf den
Schnittflachen goldgelb rosten. Lammfleisch von Fett und
Sehnen befreien, Fleisch in ca. 3 cm groBe Wurfel schnei-
den. Fleisch, Zwiebeln, Lorbeer, Knochen, 1 El Salz und

1,5 | kaltes Wasser in einen Topf geben, aufkochen und bei
milder Hitze zugedeckt 45 Minuten garen

2. Inzwischen Steckrube schalen und in ca. 2 cm groRe
Wurfel schneiden. Wirsing putzen und in ca. 2 cm breite
Spalten schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und den Kohl darin auf den Schnittflachen bei starker
Hitze 3-4 Minuten rosten. Aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen. Tomate grob in Wurfel schneiden. Lauch
putzen, waschen und das WeiBe und Hellgrune in dunne
Scheiben schneiden. Sellerie putzen, entfadeln und in ca.
5 mm dicke Scheiben schneiden.

3. Steckruben und Wirsing zum Eintopf geben und 1 wei-
tere Stunde garen. Nach 30 Minuten Tomaten, Sellerie,
Lauch, Thymian, Zitronenschale, Honig und Essig zugeben
Graupen nach Packungsanweisung in Salzwasser bissfest
garen, im Sieb abgieBen, abschrecken, abtropfen lassen und
10 Minuten vor Ende der Carzeit in den Eintopf geben.

4. Butter erhitzen, Panko-Brosel darin goldgelb rosten. Auf
Kuchenpapier abtropfen lassen. Salbei- und Petersilienblat-
ter von den Stielen zupfen, fein hacken und mit den
Broseln mischen, mit Salz und Pfeffer wurzen. Eintopf mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Knochen, Zwiebeln und
Thymianstiele entfernen. Eintopf mit Broseln servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus Garzeit 1:45 Stunden
PRO PORTION (bei 6 Portionen) 29 g E, 29 gF, 22 g KH =
480 kcal (2012 kJ)
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Steckriiben-
eintopf mit Lamm

Im besten Sinne bodenstandig: Lamm,
Steckribe, Wirsing und Perlgraupen —
mit Salbei-Petersilien-
Bréseln Uberraschend getoppt.
Rezept links






Cajun-Eintopf
mit Hirsch

Okra, Garnelen, Chili und reichlich
Gewurze sind Saulen der Sidstaaten-
Kuche. Mageres Hirschfleisch erganzt

den bunt-wirzigen Eintopf.
Rezept rechts






,Geradé erleben Okraschoten
ein Revival: Man kann sie”
bissfest garen oder zum Binden
nehmen, je nach Garzeit.
e »e&t«-Koch Marcel Stut

CAJUN-EINTOPF
MIT HIRSCH UND OKRA

* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 4-6 Portionen

« % Tl gemahlener Kreuz-
kommel

« 1 El getrockneter Oregano

« 1 El getrockneter Tymian

« 2 El edelsuBes Paprika-
pulver

« 1 Tl Cayennepfeffer

« % Tl gemahlener Piment

«Salz

« schwarzer Pfeffer

+ 800 g Hirschfleisch (aus
der Oberschale)

3 Zwiebeln

« 2 Knoblauchzehen

- 2 Stangen Staudensellerie

« 2 rote Spitzpaprika

» 2 grune turkische
Paprikaschoten

« 2 Cabanossi

« 5 El Olivendl

2 El Mehl

« 1 El brauner Zucker

« 1 Lorbeerblatt

« 1 Dose Tomaten (450 g;
zerpfluckt)

1,6 | Wildfond

» 200 g Okraschoten

« 8 Riesen-Garnelen (ohne
Kopf und Schale)

« 8 Stiele Koriandergrin

» 1-2 El Limettensaft

« 1-2 Tl Worcester-
shiresauce

1. Kreuzkummel. Oregano. Thymian, Paprika, Cayenne,
Piment, 1 Tl Salz und 1 El Pfeffer mischen. Fleisch von
Sehnen befreien, in ca. 3 cm groRe Wurfel schneiden und
mit der GewUrzmischung in einer Schale mischen

2. Zwiebeln und Knoblauch in feine Wurfel schneiden
Sellerie putzen, entfadeln und in ca. 1 cm dicke Stucke

schneiden. Rote und grune Paprika putzen, waschen und in

ca. 1 cm breite Ringe schneiden. Cabanossi in ca. 2 cm

breite Stucke schneiden.

»Okraschoten

Schneidet man die Schote
durch (oder gart sie lang)
sondert sie eine dickliche
»Milch* ab, die Speisen

samig macht und bindet

3. 3 El Olivendl in einem Brater erhitzen. Fleisch mit dem
Mehl bestauben, im Ol portionsweise auf allen Seiten
scharf anbraten, herausnehmen und beiseitestellen. Rest-
liches Ol in den Brater geben und erhitzen. Zwiebeln und
Knoblauch darin glasig dunsten. Paprika und Sellerie zuge-
ben, kurz mitdunsten. Zucker, Lorbeer, Tomaten mit Saft,
Cabanossi und Fleisch zugeben. Mit Fond auffullen, aufko-
chen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 1:30 Stunden garen

4. Okraschoten waschen, Stielansatze abschneiden.
Garnelen kalt abspulen und trocken tupfen. Koriander mit
den zarten Stielen grob hacken. Okra und Garnelen

10 Minuten vor Ende der Garzeit zugeben. Eintopf mit Salz,
Limettensaft und Worcestershiresauce abschmecken, mit
Koriander bestreut servieren

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Garzeit 1:30 Stunden
PRO PORTION (bei 6 Portionen) 44 gE, 28 gF, 15g KH =
508 kcal (2130 kJ)

212016 essen&trinken
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,Griiner Hokkaido ihnelt
von Aroma und Cremigkeit
dem Butternut, muss aber

nicht geschilt werden.*

»e&t«-Koch Marcel Stut

1\
2]
! . .
 Radicchio-
Linsen-Eintopf
Ein Prachtstick mit herbem Raa':' chio,
grinem Hokkaido, frischer Minze un

Datteln — und noch dazu veg
Rezept rechts

-

Topf; Rosent!





RADICCHIO-LINSEN-EINTOPF
MIT GRUNEM HOKKAIDO

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH

FUr 4-6 Portionen

« 150 g Belugalinsen «600 g gruner

+ 1 Lorbeerblatt Hokkaido-Kurbis

« 2 Knoblauchzehen « 2 El Olivenél

*Salz « 1 El Butter

+ 2 Zwiebeln « % Tl Zimtpulver

=200 g Knollensellerie « 2 GewUrznelken

« 200 g Mohren « 1,41 GemUsefond

+100 g Lauch « 150 g Radicchio di Treviso

+ 1 Tomate (ca. 100 g) « 3 Stiele Minze

« 4 Datteln (entsteint) « 3 Stiele Petersilie

« 1 rote Chilischote « Pfeffer

« 1 Dose Kichererbsen « 1-2 El Limettensaft

(425 g) « 125 g griechischer

Sahnejoghurt

1. Linsen mit Lorbeer und 1 angedruckten Knoblauchzehe
nach Packungsanweisung 20-25 Minuten bissfest garen.
Kurz vor Ende der Garzeit herzhaft mit Salz wirzen. Linsen
in ein Sieb abgieRen, abschrecken und abtropfen lassen

2. Restlichen Knoblauch und Zwiebeln in feine Wurfel
schneiden. Sellerie und Mohren schalen und in feine Wurfel
schneiden. Lauch putzen, waschen und das WeiRe und Hell-
grune in feine Wurfel schneiden. Stielansatz aus der Tomate
schneiden, Tomate in feine Wurfel schneiden. Datteln in fei-
ne Wurfel schneiden. Chili einritzen. Kichererbsen im Sieb
abspulen und abtropfen lassen. Kurbis sorgfaltig waschen,
halbieren. entkernen und in ca. 3 cm groBe Stucke schneiden

3. 0l und Butter in einem Topf erhitzen. Knoblauch und
Zwiebeln darin glasig dunsten. Mohren und Sellerie zugeben,
2-3 Minuten mitdunsten. Kurbis, Zimt, Nelken, Chili und
Datteln zugeben, mit Fond auffullen und mit Salz abschme-
cken. Eintopf aufkochen und bei mittlerer Hitze 25 Minuten
garen. Tomaten und Kichererbsen nach 15 Minuten zugeben.
Linsen und Lauch 5 Minuten vor Ende der Carzeit zugeben

4. Radicchio putzen, waschen, trocken schleudern und in
Streifen schneiden. Minz- und Petersilienblatter von den
Stielen zupfen und grob hacken. Eintopf mit Salz, Pfeffer
und Limettensaft abschmecken. Mit Minze, Petersilie und
Radicchio bestreuen und mit dem Joghurt servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:15 Stunden
PRO PORTION (bei 6 Portionen) 13 g E, 108 F, 458 KH =
349 keal (1543 kJ)

»Radicchio di Treviso

In Italien wird er als Gemuse,
nicht als Salat gegessen.
Seine Bitterstoffe machen
Deftiges bekommlicher

i

(&
L
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RINDER-KARTOFFEL-EINTOPF
MIT GRANATAPFEL

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FOr 4-6 Portionen

« 1,5 kg Rinderschulter «2 El Garam Masala
(schieres Fleisch) (indische Gewirz-

« 500 g Zwiebeln mischung; Asia-La

« 4 Knoblauchzehen « 1 Tl Kurkuma

« 300 g Rinderknochen « 2 El Rosinen

« 3 El Olivendl « 1 kleine Zimtstange

«Salz « 4 Kardamomkapseln

« Pfeffer (angedruickt)

« 500 g Wurzelspinat « 1 kleiner Granatapfel

« 500 g festkochende « 1 Handvoll Stauden-
Kartoffeln selleriegrin

« 80 g Tomatenmark «1-2 Tl Honig

1. Fleisch von Fett und Sehnen befreien, in ca. 4 cm groRe
Wourfel schneiden, kalt abspulen und abtropfen lassen.
Zwiebeln und Knoblauch grob in Wurfel schneiden und mit
Fleisch, Knochen, 200 ml Wasser und Olivendl in den
Brater geben. Mit Salz und Pfeffer wurzen und im vorge-
heizten Backofen bei 160 Grad (Gas 1-2, Umluft 145 Grad)
auf der untersten Schiene 2 Stunden zugedeckt garen

2. Inzwischen Spinat putzen (die Stiele unbedingt mitver-
wenden!), waschen und abtropfen lassen. Kartoffeln
schalen und je nach GroRe halbieren oder vierteln
Kartoffeln in kochendem Salzwasser 5 Minuten garen, in
einem Sieb abgieRen, abschrecken und abtropfen lassen.
Nach Ende der Garzeit Tomatenmark, Garam Masala,

»Granatapfel
Kurkuma, Rosinen, Zimt, Kardamomkapseln, Kartoffeln und

Er ist ein Alleskénner: strahlt ” R\,
im Dessert, Salat oder Spinat unter das Fleisch mlschen. Eintopf weitere 2 Stun- ‘ .
Eintopf, und gesund ist er den zugedeckt im Backofen wie oben garen ¥ q‘\

obendrein. Seine rote Farbe . i
Sehotat Ureera Zellen ver 3. Inzwischen Granatapfelkerne auslosen. Selleriegrun in \

freien Radikalen feine Streifen schneiden. Knochen aus dem Eintopf entfer-
nen. Eintopf mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken und \ ) )
mit Selleriegrun und Granatapfelkernen bestreut servieren ; )

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten plus Garzeit 4 Stunden 9
PRO PORTION (bei 6 Portionen) 54 gE, 27 g F, 23 g KH =
567 kcal (2381 kJ)





Rindereintopf
* mit Granatapfel

gegart wird er mit Rind und
en — so weit, so klassisch.
gesellen sich Zimt, Kardamom,
Garam Masala und Granatapfel
dazu - groBartig!
Rezept links

.

Teller: K. H. Wortz; Schalchen: House Doctor. Adressen Seite 136





REISEINTOPF MIT
WOLFSBARSCH UND GARNELE

** MITTELSCHWER, RAFFINIERT

FUr 4-6 Portionen

« 2 rote Spitzpaprika « 11 Hummerfond

«12 Garnelen (a ca. 45 g; « 1 Doschen Safranfaden
mit Kopf und Schale) 0,18

« 4 Knoblauchzehen « 1-2 Tl gerduchertes

« 100 g Zwiebeln Paprikapulver

« 100 g Lauch « % Tl Cayennepfeffer

<100 g Staudensellerie « 2 Lorbeerblatter

+ 100 g Méhren « 4 Stiele Thymian

« 200 g Tomaten «Salz

« 2 Wolfsbarschfilets (a ca. « Pfeffer
120 g; mit Haut) = 150 g Paella-Reis

«5 El Olivenol « 2 El gehackte Mandeln

« 2 El Hummerbutter « 100 g TK-Erbsen

« 2 El Tomatenmark « 5 Stiele Petersilie

« 3 El Cognac « Zitronensaft

1. Paprika putzen, waschen, langs halbieren, entkernen und
mit der Hautseite nach oben auf einem Backblech unter
dem vorgeheizten Backofengrill 15-20 Minuten rosten, bis
die Haut schwarze Blasen wirft. Paprika herausnehmen, in
einen groken Gefrierbeutel geben, verschlieBen und

10 Minuten ausdampfen lassen. Paprika herausnehmen,
hauten und klein schneiden.

2. Schale von den Garnelen l6sen, Kopf und Schwanzflosse
am Korper lassen. Rucken langs einritzen, den Darm
entfernen. Garnelen abspulen und trocken tupfen.

3. Knoblauch und Zwiebeln in feine Wurfel schneiden.
Lauch putzen, waschen und das Weile und Hellgrine in
feine Wurfel schneiden. Sellerie putzen, entfadeln und in
feine Wurfel schneiden. Mohren schalen und in feine
Wurfel schneiden. Tomaten halbieren und auf einer
Kuchenreibe so reiben, dass die Schale ubrig bleibt.
Fischfilets quer halbieren.

4. Olivenol und Hummerbutter in einem Brater erhitzen.
Knoblauch und Zwiebeln darin glasig dunsten. Méhren und
Sellerie zugeben und 2-3 Minuten mitdunsten. Tomaten-
mark unterruhren und anrosten. Geriebene Tomaten
zugeben, mit Cognac abléschen und mit Fond auffullen.
Safran, Paprikapulver, Cayenne, Lorbeer und Thymian
zugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen und aufkochen. Reis,
Garnelen, gegrillte Paprika und Fisch zugeben und im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft
nicht empfehlenswert) 15-18 Minuten offen garen.
Mandeln, Erbsen und Lauch nach 5 Minuten zugeben.

5. Inzwischen Petersilienblatter von den Stielen zupfen und
fein hacken. Eintopf mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft

Saug
zeit

igibissfest sollte ~ abschmecken und mit Petersilie bestreut sofort servieren.
Paella-Reis garen. An- ~ &
ders als beim Risotto y ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden
- Wwirder weder gerbhrt - PRO PORTION (bei 6 Portionen) 26 g E, 18 g F, 29 g KH =

»  noch geschwenkt 405 keal (1695 kJ)
‘ 4 X A 4





Reiseintopf | 5
mit Wolfsbarsch und i
Garnele

Wie Paella, nur geschmeidiger und
edler: mit Wolfsbarsch, Mandeln, Cognac
und Hummerbutter.










,Fur Eintopfe bevorzugeich
mild gerducherten Speck. .
Noch milder wird er, wenn man

- die Schwarte entfernt.”
- . »e&ts«-Koch Marcel Stut

SAUERKRAUTEINTOPF
MIT SPECK

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4-6 Portionen

« 20 g getrocknete Steinpilze « brauner Zucker

« 500 g Sauerkraut + 1 El edelsiBes Paprika-

« 500 g Schweinenacken pulver

« 200 g durchwachsener « 1 El Kibmmelsaat
Speck * 600 ml Gefligelfond

« 1 Zwiebel « 2 Lorbeerblatter

« 2 Knoblauchzehen « 6 Wacholderbeeren

« 4 Paprikawurstchen (z.B. « Cayennepfeffer
Debreziner) « 2 Apfel

« 2 El Butterschmalz « 1Tl Majoran

Salz « 1 Bund Schnittlauch

« Pfeffer « 150 g Saure Sahne

« 1 El Tomatenmark

1. Steinpilze mit 200 ml heiBem Wasser Ubergieen und
30 Minuten darin einweichen

2. Inzwischen Sauerkraut im Sieb abtropfen lassen. Schwei-
nenacken und Speck in ca. 3 cm groRe Wurfel schneiden.
Zwiebel und Knoblauch in feine Wurfel schneiden. Wurst-
chen in ca. 3 cm lange Stucke schneiden.

3. 1 El Butterschmalz im Brater erhitzen. Schweinenacken
mit Salz und Pfeffer wirzen und mit dem Speck darin bei
starker Hitze auf allen Seiten scharf anbraten. Aus dem
Brater nehmen und beiseitestellen. Pilze aus dem Wasser
nehmen, ausdrucken und in feine Streifen schneiden.
Pilzwasser durch einen Papierfilter gieBen und auffangen.

4. Restliches Schmalz im Brater erhitzen. Zwiebeln und
Knoblauch darin glasig dunsten. Sauverkraut zugeben und
5-6 Minuten unter Ruhren dunsten. Tomatenmark.

1 El Zucker, Paprika und Kummel zugeben und unter
RUhren 1-2 Minuten anrosten. Mit Pilzwasser und Geflugel-
fond abloschen. Lorbeer, Wacholder, Pilze, Fleisch, Speck
und Wurstchen zugeben und mit Salz und Cayenne
abschmecken. Apfel vierteln, das Kerngehause entfernen,
Viertel in Wurfel schneiden und zum Eintopf geben.
Zugedeckt 1 Stunde garen. Majoran 10 Minuten vor Ende

der Garzeit untermischen L — e —

5. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Eintopf mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken, mit Schnittlauch
bestreuen und mit der Sauren Sahne servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Garzeit 1:10 Stunden

PRO PORTION (bei 6 Portionen) 33 gE, 42gF, 15gKH =
594 kcal (2490 kJ)
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SHIITAKE-EINTOPF
MIT HAHNCHEN

* EINFACH, RAFFINIERT, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

« 5 getrocknete Shiitake- « 1 El Szechuan-Pfeffer
Pilze (ca. 20 g) « 2 Sternanis

<1 Poularde(ca. 1,4 kg) « 1 getrocknete Chilischote

« 70 ml Sojasauce «2 El Chili-Bohnen-Sauce

« 60 ml trockener Sherry (Asia-Laden)

» 2-3 El Five-Spice-Pulver « 50 ml Austernsauce

« 4 Schalotten (Asia-Laden)

« 3 Knoblauchzehen « brauner Zucker

« 20 g frischer Ingwer « 8 Kirschtomaten

« 2 Stangen Staudensellerie « 80 g frische Shiitake-Pilze

« 800 g Auberginen «2 Frihlingszwiebeln

«5SEIOI « 1 Bund Koriandergrin

«Salz » 1-2 El Limettensaft

« 1 Tl gerostetes Sesamol

1. Getrocknete Pilze 30 Minuten in 1 | warmem Wasser
einweichen. Poularde in 10 Teile schneiden, in einer Schale
mit 20 ml Sojasauce, 20 ml Sherry und 1 El Five-Spice-
Pulver mischen und 30 Minuten marinieren

2. Inzwischen Schalotten und Knoblauch in feine Wurfel,
Ingwer in dunne Scheiben schneiden. Staudensellerie put-
zen, entfadeln und in ca. 5 mm breite Scheiben schneiden.
Auberginenin ca. 2 cm groBe Wurfel schneiden. 2 EI Ol im
Brater sehr stark erhitzen, Auberginen darin 6-8 Minuten
auf allen Seiten braten, herausnehmen und beiseitestellen.
Pilze aus dem Wasser nehmen, ausdrucken, klein schneiden.
Pilzwasser durch ein feines Sieb gieBen und beiseitestellen.

3.2 EI Ol im Brater stark erhitzen. Fleisch mit Salz wurzen
und darin auf allen Seiten scharf anbraten, herausnehmen
und beiseitestellen. Restliches Ol und Sesamol im Brater
erhitzen. Schalotten, Knoblauch, Ingwer und Sellerie darin
glasig dunsten. Szechuan-Pfeffer, Anis und Chili zugeben
und 1-2 Minuten mitdUnsten. Eingeweichte Pilze, restliches
Five-Spice-Pulver, Chili-Bohnen- und Austernsauce und
1-2 El Zucker zugeben, unter Ruhren 1 Minute dinsten
Mit restlichem Sherry und restlicher Sojasauce abloschen,
mit Pilzwasser auffullen. Fleisch zugeben, aufkochen und
zugedeckt bei mittlerer Hitze 1 Stunde garen. Auberginen
nach 20 Minuten zugeben.

4. Tomaten halbieren, Shiitake-Pilze putzen, Stiel entfernen,
Kappen in ca. 1 cm dunne Scheiben schneiden. Tomaten
und Pilze 20 Minuten vor Ende der Garzeit zum Eintopf
geben und offen zu Ende garen. Frihlingszwiebeln putzen,
waschen und das WeiBe und Hellgrune in feine Ringe
schneiden. Koriander mit den zarten Stielen grob hacken.
Eintopf mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken,
mit Koriander und Fruhlingszwiebeln bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus Garzeit 1:10 Stunden
PRO PORTION 56 g E, 39 g F, 22 g KH = 689 kcal (2883 kJ)

»Shiitake

Er ist quasi der Champignon
der Asiaten. Bei frischen
Shiitake verwendet man nur
die Kappe. Getrocknete {in
Suppe und Sauce) heben|das:
Aroma der anderen Zutaten
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Shiitake-
Eintopf mit
. Hihnchen

|
Sternanis, Five Spices, Szechuan-

p 4! ! Pfeffer und Austernsauce
1 machen den Hahnchen-Auberginen-
gt { . Eintopf noch rasanter.
. ' Rezept links y
ur,\ L

)

Teller: K. H. Wirtz; Topf: Staub. Adressen Seite 136
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ROTE-BETE-EINTOPF
MIT HACKFLEISCH
UND DILL

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4-6 Portionen

« 2 Zwiebeln « 3-4 El Apfelessig
« 1 Knoblauchzehe « 1,2 | Rinderfond (heiR)
« 500 g junge Rote Bete « 2 Lorbeerblatter
mit Gron «Salz
« 1 Kohlrabi « Pfeffer
« 500 g festkochende « 400 g Rinderhackfleisch
Kartoffeln « 150 g kleine Muschel-
« 1 El Butter nudeln
« 2 El Olivendl « 1 Romersalatherz
« 1 El Kimmelsaat « 1 Bund Dill
« Zucker « 150 g Saure Sahne

1. Zwiebeln und Knoblauch in feine Wurfel schneiden
Rote Bete und Kohlrabi schalen und in Spalten schneiden
(mit Kichenhandschuhen arbeiten!), Rote-Bete-Grun
abgedeckt beiseitelegen. Kartoffeln schalen und vierteln.

2. Butter und Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebeln
und Knoblauch darin glasig dunsten. Kbmmel und 1 El Zu-
cker zugeben und 1 Minute unter Ruhren dunsten. Rote
Bete, Kohlrabi und Kartoffeln zugeben und 1-2 Minuten
mitdunsten. Mit Essig abléschen und mit Rinderfond
auffullen. Lorbeer zugeben, mit Salz und Pfeffer wurzen
und zugedeckt 35 Minuten bei mittlerer Hitze garen.

3. Hackfleisch zerbroseln, unter Ruhren zum Eintopf geben
und weitere 15 Minuten garen

4. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Pa-
ckungsanweisung bissfest garen. ROmersalat putzen,
waschen und in feine Streifen schneiden. Dillspitzen mit
den zarten Stielen grob hacken. Saure Sahne mit Salz und
Pfeffer verruhren. Eintopf mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Nudeln, Dill, Rote-Bete-Grun und Romersalat
unterheben. Eintopf mit der Sauren Sahne servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden
PRO PORTION (bei 6 Portionen) 22 gE, 20 g F, 42 g KH =
451 kcal (1894 kJ)

4Ich mag Dill so sehr, dassich oft
Gurkensalat zubereite, nur um
Dill essen zn konnen: Er macht
alles eine Spurfrischer!l”

»e&t«-Koch Marcel Stut

Die Basis fiir Eintopfe

BrUhe wird gekornt angeboten, in
Wourfel- und Pulverform, Bio und kon-
ventionell. Wer sie vegan mochte,
achte auf die Bezeichnung ,ohne Hefe"
Fertige Fonds gibt es mittlerweile in
groBer Auswahl — von Gemuse bis
Wild - sodass man den jeweils passen-
den auswahlen kann

Selbst gekochte Fonds sind die Konigs-
klasse und weniger aufwendig als ge-
dacht. FUr deftige Eintopfe nimmt man
Knochen, soll es feiner werden Suppen-
fleisch (z.B. eine Beinscheibe) oder nur
Gemuse fur Vegetarier. Der neutralste
Fond wird mit Geflugel gekocht: Dazu
bedeckt man ein Suppenhuhn gut
fingerbreit mit kaltem(!) Wasser, gibt
zwei zuvor in der Pfanne gerostete
Zwiebelhalften, Piment und Lorbeer
dazu und kocht es langsam auf. Das
Huhn kann gut und gern drei bis vier
Stunden leise kochen. Zerkleinertes
Suppengrun gibt man erst nach der
Halfte der Garzeit dazu, das gibt einen
frischeren Geschmack. Abschaumen
schadet nicht. Danach noch mit Salz
wurzen. Lasst sich auch gut einfrieren.






Knabenkraut

Fur Kenner:
10 von den 139 Grasern und Krautem,
die Bergader Kdse so schmackhaft machen

Alpen-Wundklee

Selbst ein Gourmet wird sie nicht alle kennen.

Ein Bergader Bergbauer schon. Denn er weiB3, dass sie
seine Lebensgrundlage sind. Und die seiner Milch-
kiihe. Denn die EU-Forderrichtlinie setzt enge Grenzen:
Die Kiihe grasen teilweise auf steilen Hangen oder
sogar Giber 800 m. Wenn man so will - eine staatliche
Geschmacksgarantie.

Bergbauern Kése von Bergader

= Milch von anerkannten Bergbauernhdfen
= Milch von kleinen Hofen mit nur @ 25 Kiihen

= Milch von Bergbauernwiesen
mit Giber 100 verschiedenen
Krautern und Blumen

m ohne Gentechnik

PRIVATKASEREI

ANZEIGE





WIE MACHT MAN EIGENTLICH GNOCCHI?

MIT
RICHTIG /.
PROFIL gl

Fiir den italienischen KlofSchenklassiker I
aus Kartoffelteig braucht’s Hindchen. Y
»e&t«-Koch Michele Wolken zeigt,
worauf es ankommt, und serviert die
kleinen Unikate mit Garnele, Salsiccia
und — natiirlich — mit Salbeibutter

REZEPTE MICHAEL WOLKEN FOTOS MATTHIAS HAUPT
STYLI THE SCHENK TEXT INKEN BABERG

»e&t«-Koch Michele
Wolken drickt mit
der Gabel Rillen in die
rohen Gnocchi

4






GRUNDZUTATEN FUR GNOCCHI

Die Schale einer Bio-Zitrone vollstandig in
den Teig reiben. Zitrone gibt dem Teig
eine feine Frische. Wer mehr davon mag,
nimmt die Schale von zwei Bio-Zitronen.

Jede Teigportion von Hand zu einer gleich-
magig 1,5 cm dicken, ca. 30 cm langen
rissfreien Rolle verarbeiten. Jede Rolle in
ca. 2 cm breite Stucke teilen.

WORKSHOP

Im Ofen gegarte Kartoffeln leicht abkuh- Zerlassene Butter mit Salz und Muskat

len lassen, pellen und zweimal durch Eigelb, Crie®, Mehl und Starke zur
die Kartoffelpresse drucken. Der Teig noch warmen Kartoffelmasse geben. Ab-
sollte trocken sein. schmecken und eventuell nachwurzen.

Arbeitsflache mit doppelt gemahlenem Gnocchi-Teig zu einem Laib formen und -
Hartweizengrie® bestauben und die am besten mit einer Teigkarte — in vier

Kartoffelmasse mit den Handen zugig zu gleich groke Portionen teilen.
einem geschmeidigen Teig verarbeiten.

»Gnocchi-Teig sollte
man immer frisch
zubereiten und ziigig
verarbeilen! Liegt
der Teig vor dem
Garen liinger, zieht
er Wasser, und

die Gnocchi werden

matschig.”
Gnocchi von einem Schneidbrett vorsich- »e&t«-Koch Michele Wolken
tig in reichlich kochendes Salzwasser

gleiten und in leicht siedendem Wasser

gar ziehen lassen.
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GRUNDREZEPT

Kartoffel-Gnocchi

* EINFACH, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

» 800 g gleich groBe vorwiegend
festkochende Kartoffeln

» 1 Bio-Zitrone

» 30 g Butter

» Muskat

Salz

+2 Eigelb (KI. M)

*60-70 g Hartweizengrie

» 25 g Mehl

« 25 g Speise- oder Kartoffelstarke

AuRerdem: Kartoffelpresse, doppelt

gemahlener Hartweizengrief (Semola di

grano duro rimacinata; z.B. De Cecco)

zum Bearbeiten, Teigkarte

1. Kartoffeln waschen, auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen und im vorge-
heizten Backofen bei 160 Grad (Gas 1-2,
Umluft 160 Grad) 1-1:10 Stunden garen.

2. Zitrone heiB abspulen, trocken tupfen
und die Schale fein abreiben. Kartoffeln
aus dem Backofen nehmen und abkuhlen
lassen. Kartoffeln noch warm pellen und
zweimal durch die Kartoffelpresse drucken.

3. Butter in einem Topf zerlassen, Muskat
und 2 gestrichene Tl Salz zugeben. Butter,
Zitronenschale, Eigelbe, GrieB, Mehl und
Starke zUgig zu einem geschmeidigen Teig
verkneten. Michele Wolken: ,Die Arbeits-
flache bestaube ich mit etwas doppelt
gemahlenem HartweizengrieB. Mehl oder
Starke kann man dafur auch verwenden.”

4. Teig in 4 Portionen teilen. Jede Portion
auf der leicht mit Grie® bestaubten
Arbeitsflache zu einer gleichmagig

1,5 cm dicken, ca. 30 ¢cm langen rissfreien
Rolle formen, dabei mit den flachen
Handen arbeiten. Jede Rolle mit einer

Teigkarte in 2 cm breite Stucke teilen
.Bevor ich die Teigsticke weiterverarbeite
bestaube ich meine Handflachen mit etwas
Starke, damit der Teig nicht so klebt."

5. Sobald die einzelnen Gnocchi geschnit-
ten sind, Gnocchi in die gewunschte Form
bringen (Fotos unten): schneiden (A), auf
dem Gnocchi-Brett rollen (B) oder mit dem
Gabelrucken Rillen hineindrucken (C).
Gnocchi auf ein glattes Schneidbrett setzen.

6. Gnocchi vorsichtig in reichlich kochen-
des Salzwasser gleiten lassen und einmal
aufkochen. Hitze reduzieren. Sobald die
Gnocchi an der Oberflache schwimmen,
2 Minuten in leicht siedendem Wasser
ziehen lassen. Gnocchi mit der Schaum-
kelle herausnehmen, mit den jeweiligen
Saucen mischen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
plus Garzeit 1:10 Stunden

PRO PORTION 7gE,9gF, 45gKH =
304 kcal (1276 kJ)

PR L L e
Geschnitten Die schnellste Gnocchi-
Variante: einfach mit einer Teigkarte die
Rolle in 2 cm breite Stucke schneiden.
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GUT ZU WISSEN

Der Teig sollte frisch zubereitet und zUgig verarbeitet werden. Nicht liegen lassen, sonst
zieht er Wasser und klebt. Zu feuchter Teig lasst sich retten, wenn man etwas groben
HartweizengrieB zugibt.

Die Kartoffeln werden im Backofen gegart, weil dabei die Feuchtigkeit verdampft. Am
besten eignen sich vorwiegend festkochende Sorten

Der GrieB hat zwei Funktionen, verwendet werden zwei Sorten: In den Teig gehort grober
HartweizengrieB, der Feuchtigkeit bindet. Feiner, doppelt gemahlener Hartweizengrie
verhindert beim Bearbeiten des Teigs, dass die Gnocchi klebrig werden und anhaften.
Das Equipment ist Uberschaubar: Eine Kartoffelpresse ist ein Muss, fur gerollte Gnocchi
mit Riffelung braucht man ein Gnocchi-Brett.

Die Zubereitung erfordert etwas Handchen. Leicht bestaubte Hande erleichtern das
Arbeiten. Gnocchi zum Garen in leicht siedendem Wasser ziehen lassen, zwischendurch
eine Probenocke entnehmen.

Gerollt Das feine Riffelprofil bekommen
die Kl6Rchen, wenn Sie sie mit leichtem
Druck Uber ein Gnocchi-Brett rollen.

Gedrickt Auch mit Profil, aber ganz leicht
gemacht: Mit einer Gabel oben Rillen in
die KartoffelkloBchen drucken.





Platte: Saturnia; Glas: Villeroy & Boch. Adressen Seite 136

Wein-Tipp

Wirzige Gnoechi
vertragen aromatische
WeiRweinbegleiter,
natorlich trocken und
gern kraftig wie ein
sizilianischer Grillo

Gnocchi mit Salbeibutter

** MITTELSCHWER, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

« 1 Gnocchi-Teig (Grund-
rezept links)

» 5-6 Stiele Salbei

« 80-100 g Butter

« 10 g gerdstete gemahlene
aselnusse (siehe Tipp 2)

«15-20 g italienischer
Hartkase (z.B. Pecorino
oder Parmesan; grob
gerieben oder gehobelt)

1. Gnocchi-Teig zubereiten.

2. Salbeiblatter waschen, abzupfen und klein
schneiden. Butter, Salbei und Haselnusse in
eine groRe () Pfanne geben und alles erhitzen,
bis die Butter schmilzt. Mit Salz wirzen und
warm halten.

3. Gnocchi vorsichtig inreichlichkochendes Salz-
wasser gleiten lassen. Einmal aufkochen, Hitze
reduzieren. Sobald die Gnocchi an der Oberfla-
che schwimmen, 2 Minuten in leicht siedendem
Wasser ziehen lassen. Mit der Schaumkelle leicht
abtropfen lassen, direkt in die heiRe Salbeibutter
geben und vorsichtig mischen. Auf vorgewarm-
ten Tellern mit Kase bestreut sofort servieren

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten
plus Zubereitungszeit fur die Gnocchi ca. 1:50 Stunden
PRO PORTION 8 g E, 28 g F, 45 g KH = 485 kcal (2037 kJ)

Tipp 1 Um das Nussaroma zu verstarken, stellen
Sie eine Nussbutter her: Butter in einem Topf
Zzerlassen, bis sich die Molke am Boden absetzt
*und leicht braunt. Diese Butter schmeckt nussig.

Tipp 2 Selbst gerostete NUsse schmecken suBer
und intensiver: einfach ohne Ol in einer heiBen
Pfanne rosten.

So einfach - so gut:
Italiens KloBchen-
klassiker umspielt
. von nussiger Buttrig-
keit und leicht
bitterer Salbeiwurze
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Gnocchi mit Garnelen und Thai-Basilikum

** MITTELSCHWER

FUr 4 Portionen

» 1 Gnocchi-Teig (Grund-
rezept Seite 52)

» 30 g ungesalzene Erdnusse

» 25 g frischer Ingwer

« 1 grune Chilischote

« 10 g glatte Petersilie

» 50 g Koriandergrin

« 20 g Thai-Basilikum

« 1 Bio-Limette

» 8 El Olivenol

» 4—6 El Sonnenblumenol

»Salz

» Pfeffer

» 12 TK-Garnelen (a ca. 30 g,
mit Schale, ohne Kopf)

» 20 g Butter

AuBerdem: etwas Thai-Basili-

kum und Koriandergrin

essen&trinken 212016

1. Gnocchi-Teig zubereiten.

2. Erdnusse in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten, beiseite abkihlen lassen. Ingwer fein
schneiden. Chili putzen, fein schneiden. Peter-
silien-, Koriander- und Thai-Basilikum-Blatter
von den Stielen zupfen und fein schneiden
Limette heiB abspulen, trocken tupfen, Schale
fein abreiben und 1-2 EI Saft auspressen.

3. Ingwer, Chili, Petersilie, Koriander, Thai-Basili-
kum und Erdnusse im hohen Becher des Blitz-
hackers intervallartig fein purieren, dabei nach
und nach Oliven- und Sonnenblumenél zugeben.
Mit Salz, Pfeffer und Limettenschale abschme-
cken. Pesto in einem sterilen Glas beiseitestellen.

4. Carnelen bis auf das Schwanzende schalen
und entdarmen, kalt abspulen, trocken tupfen
und halbieren. Butter in einer groBen (!) Pfanne
zerlassen, Garnelen darin bei starker Hitze

Asiatisch pikant: ein
erdnussiger Pesto

mit Ingwer und griner
Chili gibt Gnocchi und
Garnelen feinen Zunder

2 Minuten braten, mit Limettensaft abléschen

- und beiseitestellen.

5. Gnocchi vorsichtig in reichlich kochendes Salz-
wasser gleiten lassen und einmal aufkochen.
Hitze reduzieren. Sobald die Gnocchi an der Ober-
flache schwimmen, 2 Minuten in leicht sieden-
dem Wasser ziehen lassen. Gnocchi mit der
Schaumkelle herausnehmen, mit Abstand in die

Garnelenpfanne geben, kurz schwenken und mw""’_-‘%

etwas Pesto betraufeln.

6. Gnocchi auf vorgewarmte Teller geben, nach
Belieben mit Koriander und Thai-Basilikum
garniert und mit etwas Pesto betraufelt sofort
servieren. Restlichen Pesto dazu servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten

plus Zubereitungszeit fir die Gnocchi ca. 1:50 Stunden
PRO PORTION 26 g E, 48 g F, 48 g KH = 745 kcal (3124 kJ)

Tipp Der Pesto passt auch gut auf gerostetes Brot!





,Fiir Gnocchi nutze
ich zwei verschiedene
Sorten GriefS aus
Hartweizen: den
groben fiir den Teig
und den feinen,
doppelt gemahlenen
zum Bearbeiten.”
»e&t«-Koch Michele Wolken
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Gnocchi mit Kiirbis und Salsiccia

** MITTELSCHWER, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

» 1 Gnocchi-Teig (Grund-
rezept Seite 52)

» 350 g Hokkaido-Kurbis

« 2 Salsicce (italienische
Fenchelwurste; a ca. 90 g)

» 6—8 Stiele Thymian

» 3 Stiele krause Petersilie

» 1 Saftorange

« 20 g Butter

« 3 El Olivendl

» 1 El Fenchelsaat

»Salz

« Pfeffer

» 100 ml Wermut
(z. B. Noilly Prat)

« 20 gitalienischer Hartkase
(z.B. Parmesan; fein
gerieben)

Korbis und Orangensaft
bringen SUBe und Saure
im Ragout zusammen.
und die Salsiccia macht's
schon deftig

212016

1. Gnocchi-Teig zubereiten.

2. KUrbis halbieren, Kerne mit dem Loffel ent-
fernen. Kurbis schalen und in mundgerechte
Stucke schneiden. Wurste in 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Thymian- und Petersilienblattchen
von den Stielen zupfen und fein schneiden. Aus
der Orange ca. 100 ml Saft auspressen.

3. Butter und 1 El Ol im Topf erhitzen. Fenchel
darin bei mittlerer Hitze kurz dunsten. Kurbis
zugeben, mit Salz und Pfeffer wurzen, 1 Minute
dunsten. Mit Wermut und Orangensaft auffullen,
mit Salz und Pfeffer wurzen und zugedeckt

5-6 Minuten leicht knackig garen.

4. Restliches Ol in einer groBen(!) Pfanne erhit-
zen, Wurst darin bei starker Hitze unter RUhren
3-4 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer
wurzen. KUrbis mit Sud, Petersilie, Thymian und
Wurst vorsichtig in der Pfanne mischen.

5. Gnocchi vorsichtig in reichlich kochendes Salz-
wasser gleiten lassen, aufkochen, Hitze redu-
zieren. Sobald die Gnocchi an der Oberflache
schwimmen, 2 Minuten in leicht siedendem
Wasser ziehen lassen. Mit der Schaumkelle her-
ausheben, vorsichtig mit dem Kurbisgemuse
mischen. Auf vorgewarmten Tellern mit Kase
und wenig Pfeffer bestreut sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
plus Zubereitungszeit fur die Gnocchi ca. 1:50 Stunden
PROPORTION 17gE, 34gF,63gKH = GSG)CSI (2754 kJ)

Tipp Testen Sie doch mal grunschaligen Hokkaido-
KUrbis. Wir haben den KUrbis geschalt, damit

er beim Garen eine weiche Konsistenz erhalt,
die gut zu den Gnocchi passt. Hokkaidos kénnen,
mussen aber nicht geschalt weren.

/

Wein-Tipp

Zur Wurst darf sich der
Wein nicht verstecken. Also
ein WeiBburgunder aus
Sudtirol oder ein sardischer
Vermentino dazu

fhw
.

Clas: Habitat; Schalchen: Asa. Adressen Seite 136
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Naturlich
besser leben.

Mit dem natiirlich hohen Hydrogencarbonat-Gehalt von 1.846 mg/l
neutralisiert Staatl. Fachingen STILL {iberschiissige Saure im
Magen und unterstiitzt so die Séure-Basen-Balance. Angenehm
im Geschmack leistet es damit einen wertvollen Beitrag zu einem
gesunden, unbeschwerten Leben.
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Das Wasser. Seit 1742.

Anwendungsgebiete: Slaatl Fachmgen STILL regt die Funktion von Magen und Darm an, fordert dle Verdauung und h\If( bel Sodbrennen. Es fordert
die H: beugt Hamséaure- und C: r und

Hamwegsinfektionen. Zu H\slken und Nebenwirkungen lesen Sie das Etikett und fragen Sie thren Arzt udev Apotheker. Sland der Information: 01/2013.
Fachi Heil- und N GmbH - 11. 65626 Fachi - www.fachi de






DIE SCHNELLE WOCHE

( Tage, 7 Teller

Unsere Kochin Anne Haupt ist zweifache Mutter i Of:
und die Konigin der raffinierten Alltagskuche.
Hier kommt ihr Wochenplan

REZEPTE ANNE HAUPT FOTOS ULRIKE HOLSTEN
STYLING ISABEL DE LA FUENTE TEXT SARINA HUNKEL

Flugmango

ANNE HAUPT
»e&t«-Kochin

=

Vom Einfachen das Gute

Rote Linsen halten gut gelagert eigentlich @ A
bis zu einem Jahr — bei mir maximal ein ...
paar Wochen. Wenn es schnell gehen muss, Lo~
greife ich gern zu den kleinen EiweiGliefe-
ranten, die beim Kochen gelblich werden. Sie
garen zUgig, mUssen nicht vorher einge-
weicht werden und sind ein toller Blickfang. .’. °®

Nichts toppt Grinkohl mit Pinkel, den nord- x—8 ’.
deutschen Klassiker. Doch der krause Grune
kann auch anders: Kurz blanchiert wandert

er in die Fritatta oder einfach roh in den

Smoothie. Ubrigens: In den USA gilt Grin- °
kohl als das Superfood schlechthin! Also eins

von diesen obergesunden Lebensmitteln,

von denen gerade so viel die Rede ist

Flugmangos haben eine wunderbar intensive
SuRe. Sie bleiben so lange am Baum, bis
sie wirklich reif sind. FUr ihr geniales Aroma
gebe ich gern ein bisschen mehr Geld aus.

Pancetta ist meine Lésung, wenn es mediter-
ran werden soll. Der italienische Speck
schmeckt feiner und wurziger
als Bacon und ist in Kombination mit
Taleggio unschlagbar.

Portrait: David Maupilé; RECHTE SEITE RECHTS OBEN Schieferplatten: Asa; Schalen: Hal
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PIKANTE KARTAUSERKLOSSE

SELLERIE-RAHM-SUPPE
MIT FOCACCIA

PASTA MIT LINSEN UND CHORIZO

BRUSCHETTA MIT KOMPOTT

Das
sc’gmel/stc
eze
im He?tt





Sellerie-Rahm-Suppe mit Focaccia
* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen « Zubereitungszeit 35 Minuten
Pro Portion 18 g E, 50 g F, 63 g KH = 812 kcal (3402 kJ)

900 g Knollensellerie « 200 g Kartoffeln « 1 Zwiebel «

20 g Butter - Salz - Pfeffer « 8 Stiele Majoran « 200 ml Ap-
felsaft « 800 ml GemUsebrihe « 40 g gehackte Hasel-

nusse « 40 g Kirbiskerne « 8 Stiele Thymian « 5 Stiele glatte
Petersilie « 6 El Olivendl « 400 g Pizzateig (KUhlregal) «

200 ml Schlagsahne « 1-2 Tl Zitronensaft « Zucker -
Cayennepfeffer

1. Sellerie, Kartoffeln und Zwiebeln schalen, in Wurfel schneiden,
in Butter andunsten. mit Salz und Pfeffer wirzen. Blatter von

5 Stielen Majoran zugeben. Mit Apfelsaft und Bruhe abloschen,
aufkochen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten garen.

2.NUsse und Kurbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Thy-
mian- und Petersilienblatter abzupfen, mit Ol, etwas Salz und
Pfeffer kurz purieren. Pizzateig mit Papier entrollen. Eine Teig-
halfte mit der Halfte des Krauterols bestreichen, mit NUssen und
Kernen bestreuen. Andere Teighalfte daruberklappen, 4 Tl Krdu-
terdl beiseitestellen, restliches Ol Uber den Teig streichen. Teig
in ca. 2 cm breite Streifen schneiden und auf dem Papier im
vorgeheizten Backofen auf der untersten Schiene bei 220 Grad
(Gas 3-4, Umluft nicht empfehlenswert) 10-12 Minuten backen.

3. Sahne zur Suppe geben, fein purieren, mit Salz, Pfeffer, Zitro-
nensaft, 1 Prise Zucker und Cayenne abschmecken und mit
Majoran und Krauterol garnieren. Mit der Focaccia servieren.

Pikante KartduserklifSe
* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen « Zubereitungszeit 40 Minuten
Pro Portion 35 g E, 76 g F, 76 g KH = 1164 kcal (4876 kJ)

3 Brotchen « 1 Ei (KI. M) « 325 ml Milch « Salz « Pfeffer « Mus-
kat « 200 g Blattspinat « 1 Schalotte « 4 Stiele glatte Petersilie «
60 g Semmelbrosel « 30 g gehackte Mandeln « % Tl getrockneter
Oregano - 100 g Butterschmalz - 1 El Butter « 100 ml WeiB-
wein « 150 ml Schlagsahne « 50 g Parmesan

1. Brotchenrinde leicht abreiben, Brotchen langs halbieren. Ei tren-
nen. Eigelb, 250 ml Milch, Salz, Pfeffer und Muskat verquirlen, Brot-
chen darin 6 Minuten einweichen, nach 3 Minuten wenden. Spinat
waschen, trocken schleudern. Schalotte in feine Wurfel schneiden.

2. Petersilienblatter abzupfen, fein hacken, mit Semmelbroseln,
Mandeln, etwas Salz, Pfeffer und Oregano mischen. EiweiR mit den
Quirlen des Handruhrers leicht anschlagen. Brotchenhalften nach-
einander im EiweiB und in den Broseln wenden. Butterschmalz in
einer Pfanne zerlassen. KIoBe darin rundum bei mittlerer Hitze
8-10 Minuten goldbraun braten, dabei mehrmals wenden.

3. Butter in einem flachen Topf zerlassen. Schalotten darin anduns-
ten. Mit Wein abloschen, auf die Halfte einkochen. Sahne und rest-
liche Milch zugieRen, aufkochen. Bei starker Hitze 5 Minuten einko-
chen. 30 g Kase fein reiben, restlichen Kase hobeln. Geriebenen
Kase in die Sauce ruhren. Mit Salz und Pfeffer wurzen. Spinat zuge-
ben, zugedeckt bei mittlerer Hitze 3—4 Minuten zusammenfallen
lassen. Kl6Be auf Kuchenpapier abtropfen lassen. Mit dem Spinat
in der Sauce anrichten, mit gehobeltem Kase bestreut servieren.

Bruschetta mit Kompott
* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 2 Portionen als Hauptgericht, fr 4 Portionen als Dessert «
Zubereitungszeit 30 Minuten
Pro Portion (bei 4 Portionen) 10 g E, 32 g F, 65 g KH = 612 kcal (2560 kJ)

1 Vanilleschote « 4 Bio-Orangen « 4-5 El Agavendicksaft
3 Tl Speisestarke « 150 g TK-Himbeeren « 1 Flugmango »
8 Scheiben Brioche (a ca. 50 g) = 4 El Sonnenblumendl «
150 g Créme fraiche « 2 El Milch

1. Vanilleschote langs einschneiden, das Mark herauskratzen
und bejseitestellen. Von 1 Orange die Schale dunn abreiben,
Orangen auspressen (ergibt ca. 250 ml Saft). Orangensaft,

2 El Agavendicksaft und Vanilleschote aufkochen. Starke in
wenig kaltem Wasser glatt ruhren, in den Saft ruhren und
erneut aufkochen. Himbeeren zugeben und bei milder Hitze
1 Minute auftauen lassen. Kompott in eine Schussel fullen.
Mango schalen, Fruchtfleisch in dunnen Spalten vom Stein
schneiden und unter das Kompott mischen.

2. Brioche-Scheiben auf ein Backblech legen. Vanillemark, die
Halfte der Orangenschale. 2 TI Agavendicksaft und Ol verruh-
ren und Uber die Scheiben traufeln. Im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad (Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene von
unten 8 Minuten rosten. Creme fraiche, restliche Orangen-
schale, restlichen Agavendicksaft und Milch verruhren.
Brioche-Scheiben mit Kompott und Créme fraiche anrichten.

Pasta mit Linsen und Chorizo
* EINFACH, SCHNELL

FUr 4 Portionen « Zubereitungszeit 35 Minuten
Pro Portion 29 g E, 61 g F, 67 g KH = 960 kcal (4024 kJ)

200 g Chorizo « 1 Zwiebel « 250 g Krauterseitlinge « 4 El Oli-
venol « Salz « Pfeffer « 125 ml Sherry medium « 200 ml Schlag-
sahne « 250 ml GemUsebriUhe « 100 g rote Linsen «

250 g breite Bandnudeln « 2 El Butter « 4 El Panko-Brosel
(Asia-Laden) - % Bund glatte Petersilie « 40 g Rauchmandeln

1. Chorizo in 2 cm groRe, Zwiebel in feine Wirfel schneiden.
Pilze putzen und langs in Scheiben schneiden.

2.2 EI Ol in einer Pfanne erhitzen. Chorizo darin anbraten,
Zwiebeln kurz mitbraten, Chorizo und Zwiebeln herausnehmen.
Restliches Ol und Pilze ins Bratfett geben, Pilze braun anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wurzen und herausnehmen. Bratensatz mit
Sherry abloschen, auf s einkochen lassen. Sahne, Bruhe und
Linsen zugeben und offen bei mittlerer Hitze 12 Minuten kochen.

3. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsan-
weisung bissfest garen. Butter in einer Pfanne zerlassen, Panko-
Brosel darin goldbraun rosten. Petersilienblatter abzupfen,
Petersilie und Mandeln hacken und zu den Broseln geben
Chorizo, Zwiebeln und Pilze in der Sauce erhitzen, mit Salz und
Pfeffer wurzen. Nudeln abgie®en, dabei 150-200 ml Nudelwas-
ser auffangen. Nudeln unter die Sauce mischen, nach Belieben
Nudelwasser bis zur gewUnschten Konsistenz langsam zugeben.
Nudeln mit der Broselmischung servieren.
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LACHS MIT KURBIS-GRUNKOHL-FRITTATA
BLUMENKOHLPUREE
Samstag
Freitag

i 5 ZEIT SPAREN MIT ANNE HAUPT
Min.

Der Plan
SCHWEINEMEDAILLONS MIT ”fs :""’9‘ b';l"“” “,b‘;" DRI
YORKSHIRE-PUDDING oslegen, sollten Sie das Rezept

griindlich durchlesen. So erfahren
Sie, ob Sie schon mal den Ofen
/ vorheizen oder das Nudelwasser
aufstellen kénnen. AufSerdem
kennen Sie die Abliufe, dann kocht
es sich hinterher flotter.”

Sonntag

Die Vorbereitung
»Bevor ich mit dem Kochen anfange,
stelle ich mir Topfe, Pfannen und
Schiisseln bereit. Und ich suche mir
alle Zutaten zusammen, wiege sie ab
und portioniere sie — so habe ich
alles zur Hand, wenn ich es brauche.”
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Kiirbis-Griinkohl-Frittata
* EINFACH, RAFFINIERT, SCHNELL

FUr 4 Portionen « Zubereitungszeit 45 Minuten
Pro Portion 23 g E, 49 g F, 23 g KH = 634 kcal (2654 kJ)

500 g Hokkaido-Kurbis « 1 rote Zwiebel « 3 El Olivenol -
150 g Grunkohl (geputzt) « Salz « 80 g Pancetta (in dOn-
nen Scheiben) « 6 Eier (KI. M) « 150 ml Schlagsahne -
150 ml Milch « Pfeffer « Muskat « %—% Tl Chiliflocken «
100 g Taleggio (ersatzweise Camembert)

1. Eine Auflaufform (28 cm @) im Ofen bei 220 Grad (Gas 3-4,

Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen. Kurbis entkernen,
in 1 cm dicke Spalten schneiden. Zwiebel in dunne Streifen
schneiden. KUrbis und Zwiebeln mit Olivendl mischen und in
die Auflaufform geben. Im vorgeheizten Backofen auf der
untersten Schiene 8 Minuten wie oben garen. Grunkohl
waschen, trocken schleudern, in mundgerechte Stucke
zupfen und in reichlich kochendem Salzwasser 2 Minuten
blanchieren. Gut abtropfen lassen und trocken tupfen.

2. 50 g Pancetta in der Auflaufform verteilen und weitere

5 Minuten garen. Eier, Sahne, Milch, etwas Salz, Pfeffer,
Muskat und Chiliflocken in einer Schussel verquirlen. Kase in
Scheiben schneiden.

3. Grunkohl in die Form geben, Eiermilch darubergie@en. Mit
restlicher Pancetta und den Kasescheiben belegen und
weitere 15-18 Minuten garen. Frittata aus dem Backofen
nehmen, auf Tellern anrichten und servieren.

Lachs mit Blumenkohlpiiree
** MITTELSCHWER, RAFFINIERT, SCHNELL

Fur 4 Portionen « Zubereitungszeit 40 Minuten
Pro Portion 47 g E. 54 g F, 8 g KH = 723 kcal (3030 kJ)

1,3 kg Blumenkohl « 1 rote Peperoni « 100 ml Gemuse-
briohe « 100 ml Schlagsahne « Salz « %:-1 Tl gemahlener
KreuzkiUmmel « 50 g geschadlte Sesamsaat« 10 g grobes
Meersalz « 6 Lachsfilets (4 130 g) « Pfeffer « 3EI Ol «
50 g Butter « 10 Stiele Koriandergrin « 1 Bio-Limette

1. Blumenkohl in Roschenteilen. Peperoni entkernen, 1 Halfte
davon fein hacken, restliche Peperoni in Streifen schneiden.
Blumenkohl, gehackte Peperoni, Bruhe und Sahne aufko-
chen. Mit Salz und %2 TI Kreuzkummel wUrzen. Zugedeckt bei
milder Hitze 20 Minuten kochen.

2. Sesam in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, abkuh-
len lassen. Im Mérser mit Meersalz grob zerstoBen. Ein Back-
blech im Backofen bei 100 Grad (Gas 1, Umluft nicht empfeh-
lenswert) vorheizen. Lachs mit Pfeffer wurzen, im Sesamsalz
wenden, in heiBem Ol rundum bei starker Hitze anbraten
und auf dem Blech wie oben in 6-7 Minuten fertig garen.

3. Butter in einer Pfanne braunen, die Blatter von 5 Stielen
Koriander und Peperonistreifen zugeben. Blumenkohl abgie-
Ren, Flussigkeit auffangen. Blumenkohl fein purieren. FlUssig-
keit bis zur gewunschten Konsistenz zugeben. Von ¥z Limette
Saft auspressen, restliche Halfte in Spalten schneiden. Puree
mit Salz, Limettensaft und Kreuzkummel abschmecken. Mit
Lachs, Butter. Limetten und restlichem Koriander servieren.
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Tipfe deckeln
»~Man kann es gar nicht oft genug
sagen: Wer Nudehwasser aufstell,
sollte den Deckel nicht vergessen.
AufSerdem immer erst zum Schluss
salzen, da Salz den Siedepunkt
des Wassers erhéht.”

Krdiuter wiihlen
»Klar, frische Krduter sind toll, wenn
es aber wirklich mal schnell gehen
muss, greife ich zu getrockneten.”

b

Medaillons mit Yorkshire-Pudding
** MITTELSCHWER, RAFFINIERT, SCHNELL

FUr 4 Portionen « Zubereitungszeit 45 Minuten
Pro Portion 41 g E, 27 g F, 23 g KH = 510 kcal (2155 kJ)

8 Stiele Thymian « 100 g Mehl « Salz « Pfeffer « Muskat «
% Tl Weinsteinbackpulver « 2 Eier (KI. M) = 200 ml Milch
8 Schweinemedaillons (a 70 g) « 8 Scheiben Tiroler Speck «
1 Schalotte « 9 EI Ol » 250 g Kirschtomaten « 1 El Aceto bal-
samico « 200 ml Gemusefond « Zucker

1. Blattchen von 4 Stielen Thymian hacken, mit Mehl, %2 Tl Salz,
Pfeffer, Muskat und Backpulver mischen. Eier mit den Quirlen
des HandrUhrers 5 Minuten schaumig schlagen. Mehimischung
und Milch 1 Minute unterrthren. 10 Minuten quellen lassen.

Medaillons mit je 1 Speckscheibe umwickeln. Schalotte in feine
Waurfel schneiden. Mulden von 1 Muffin-Blech (fur 12 Muffins)
mit je % EI Ol fetten. Im vorgeheizten Backofen bei 220 Crad

(Gas 3-4, Umluft nicht empfehlenswert) 5 Minuten erhitzen.

2. Alufolie (ca. 25x 15 cm) mehrmals falten. Teig je ca. 5 mm
hoch in dieMuffin-Mulden gieBen und auf der untersten Schie-
ne wie oben 10 Minuten backen. Medaillons mit Salz und Pfef-
fer wurzen, in 2 El Ol rundum scharf anbraten. Backofen-
temperatur auf 180 Grad reduzieren (Gas 2-3). Fleisch auf
der Folie neben die Form setzen, weitere 10 Minuten garen.

3. Schalotten, Tomaten und restlichen Thymian mit restlichem
Ol im Bratsatz andunsten, mit Essig abloschen. Fond zugie-
Ben, offen 5 Minuten kochen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wur-
zen. Medaillons auf die Sauce setzen, mit Pudding servieren.
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SCHWEINESCHULTER

mit Gurken-Vinaigrette
und Nuss-Polenta

Zum zart am Knochen gegarten Fleisch mit
krachender Schwarte leisten wir uns eine dunkle
Sauce mit Rotwein, Cassis und Rinderfond. Zur
Polenta eine frische Vinaigrette. Rezepte Seite 70

-






SCHWEINEBRATEN

Eine richtig
gute Partie

Wenn's Braten sein soll, sind Schulter, Rucken, Bauch und Nacken
gefragt — denn die eignen sich hervorragend fur langeres Garen bei
gemaRigten Temperaturen. Wir zeigen vier Variationen
vom Schwein, die die Starken des jeweiligen Stucks gekonnt ausloten.
Fein abgestimmte Beilagen gibt's obendrein

REZEPTEMICHAEL WOLKEN FOTOSTHORSTEN SUEDFELS
STYLING KATRIN HEINATZ TEXT INKEN BABERG
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SCHWEINENACKEN

in Paprikasaft geschmort
mit Linsen-Kresse-Salat

Das Gutdurchwachsene steht im vollen Saft!
Dazu stimmt ein herzhaft-nussiger Linsensalat
den pikanten Ton an. Die fruchtige Paprika-Jus

schmeichelt beiden. Rezepte rechts
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Teller, Schalchen: Reichenbach. Adresse Seite 136





,Der Linsensalat lebt vom
pikant-siifSlichen Kontrast
von Brunnenkresse, Speck

und weicher reifer Birne.”
»e&t«-Koch Michele Wolken

Foto links

Schweinenacken
in Paprikasaft geschmort

* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

« 3-4 rote Paprikaschoten «Salz

(fur 400 ml Paprikasaft) « 4-5 El neutrales Ol
« 1 rote Pfefferschote « Pfeffer
« 8 Kardamomkapseln « 20 g Butter

« 150 ml WeiBwein

+ 150 ml Wermut
(z.B. Noilly Prat)

« 1-2 El Speisestarke

AuBerdem: Entsafter

2 El Koriandersaat

« 250 g Zwiebeln

« 80 g M6hren

« 120 g Knollensellerie

« 1 kg Schweinenacken
(ohne Knochen)

1. Paprika putzen, vierteln und entkernen, Pfefferschote putzen.
Pfeffer und Paprika am besten im Entsafter entsaften (oder Pap-
rika schalen, Paprika und Pfefferschote in feine Wurfel schneiden,
mit dem Schneidstab sehr fein purieren, durch ein feines Sieb
streichen, Saft auffangen). Kardamomkapseln aufbrechen, Samen
herauslosen. Kardamom und Koriander in einer Pfanne ohne Fett
kurz rosten, bis sie duften, auf einem Teller auskuhlen lassen und
im Morser leicht andrucken. Zwiebeln in feine Wurfel schneiden.
Mohren und Sellerie putzen, schalen und in feine Wurfel schneiden.

2. Schweinenacken rundum mit Salz wurzen. 2-3 El Ol in einem
Brater erhitzen, Fleisch darin bei mittlerer bis starker Hitze

2-3 Minuten auf allen Seiten anbraten, mit Pfeffer wurzen. Fleisch
herausnehmen, Ol entfernen. Restliches Ol und Butter in den Bra-
ter geben, Zwiebeln darin bei starker Hitze 5 Minuten dunsten.
Mohren und Sellerie zugeben, 5 Minuten mitbraten. Mit Wein und
Wermut abléschen, stark einkochen. Fleisch zugeben, mit 200 ml
Paprikasaft und 200 ml Wasser auffullen und zugedeckt im vor-
geheizten Backofen bei 155 Grad (Gas 1-2, Umluft nicht empfeh-
lenswert) auf der 2. Schiene von unten 1:45 Stunden schmoren

3. Fleisch aus dem Ofen nehmen, in Alufolie einwickeln und im
ausgeschalteten Ofen warmhalten. Fond durch ein feines Sieb in
einen Topf gieRen und stark durchdrucken (ergibt ca. 300 ml).
Fond am besten mit einer Fettkanne entfetten, mit restlichem
Paprikasaft auf 250 ml einkochen, eventuell mit Salz und Pfeffer
wurzen. Sauce mit der in wenig kaltem Wasser angeruhrten
Starke binden, 2 Minuten bei milder Hitze kochen.

4. Braten aus der Folie nehmen, in dunne Scheiben schneiden.
Fleisch mit etwas Sauce begieBen, auf vorgewarmte Teller geben
und den Linsensalat dazu servieren (Rezept rechts).

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten plus Garzeit 1:45 Stunden
PRO PORTION 50 g E, 48 g F, 13 g KH = 718 kcal (3007 kJ)

Tipp Wahrend der Nacken gart, lasst sich der Linsensalat vorbe-
reiten. Brunnenkresse erst kurz vor dem Servieren dazugeben.

Linsen-Kresse-Salat
* EINFACH

Fur 4 Portionen

= 250 g Berglinsen

1 Knoblauchzehe

« 1 frisches Lorbeerblatt
(eingeschnitten)

+ 20 g Speck (in Scheiben)
« 400 g Brunnenkresse
(ersatzweise ca.
140 g Babyleaf-Spinat

«Salz und ca. 70 g Garten-
* 60 g Schalotten kresse)
« 6 El Olivenol « 1 reife saftige Birne
«4-5 El WeiBweinessig « Pfeffer

1. Linsen mit Knoblauch und Lorbeer in reichlich kochendem
Wasser 20-25 Minuten garen, kurz vor Ende der Garzeit mit
Salz wurzen. Linsen in ein Sieb gieBen, abtropfen und ausdamp-
fen lassen. Schalotten in feine Wirfel schneiden. 1 EI Ol in einer
Pfanne erhitzen, Schalotten darin bei mittlerer Hitze 2 Minuten
dunsten. Mit Essig abloschen und mit den Linsen in einer
Schussel mischen. Speck grob in Stucke schneiden und in einer
beschichteten Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze knusprig
braten. Speck unter die Linsen heben.

2. Brunnenkresse putzen, verlesen, dickere harte Stiele entfernen.
Kresse waschen und trocken schleudern. Birne vierteln oder ach-
teln, schalen, das Kerngehause entfernen. Birnenspalten in Stucke
schneiden. Birnen und restliches Ol mit den Linsen mischen, mit

Salz und Pfeffer wurzen. Kurz vor dem Servieren Brunnenkresse
unterheben. Zum Schweinenacken servieren (Rezept links)

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 16 g E, 17 g F, 31 g KH = 377 kcal (1580 kJ)

Schulter Ein Kandidat zum Schmoren, Kochen
und Braten, dem man Knochen und Schwarte
lassen sollte. Am Knochen gegart wird das lang-
faserige Fleisch besonders zart und saftig, seine
Schwarte lasst sich herrlich knusprig backen.
Das .Schaufele”, aus der flachen Schulter. isst
man mit KloB und Sauce und Sauerkraut.

Nacken Das gut mit Fett durchwachsene Fleisch
liefert saftiges Grillgut in Form von Steak oder
Kotelett, eignet sich also zum Kurzbraten, aber
auch fur Schmorgerichte und Eintopfe (Gulasch).
Zudem lasst sich das Nackenfleisch als Roll-
braten zubereiten.

Bauch Dieses sehr gut mit Fett durchwachsene
aromatische Fleisch lasst sich kochen, braten,
pokeln, lufttrocknen, rauchern und ist gleicher-
maBen eintopf- wie bratentauglich. Die Kronung
eines als saftiger Braten zubereiteten Schweine-
bauchs ist seine krachend knusprige Schwarte.

Rucken Aus dem zarten, feinfaserigen Edelstuck
lassen sich schone magere Braten zubereiten. In
Scheiben lasst es sich fUllen (Cordon bleu) oder
auch kurzbraten (Schnitzel, Steak, Kotelett). Beim
Braten und Schmoren solite die Temperatur nicht
zu hoch sein, damit das Fleisch nicht austrocknet.
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SCHWEINEBAUCH

mit Krautsalat und
Semmelknodeln

Erst heiB wassern und dann garen, dass die
Schwarte kracht! Mit Kimmel-Jus, Krautsalat
und gefuliten Knddeln - ein Gottesgeschenk!

Rezepte Seite 70 und 71
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SCHWEINERUCKEN

mit Pilz-Duxelles und
Schwarzwurzeln

Fein ins Netz gegangen: An der Seite bissfester
Schwarzwurzeln in Kokos-Limetten-Sauce
macht sich so ein kompaktes, pilzbesetztes

Edelstick mit Lardo einfach glanzend.
Rezepte Seite 72

=





Foto Seite 64

Schweineschulter

am Knochen
** MITTELSCHWER, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

« 1 Schweineschulter (ca. 2 kg,
am Knochen, mit Schwarte;
beim Metzger vorbestellen)

« 300 g Zwiebeln

=80 g Méhren

150 g Knollensellerie

« 2 Knoblauchzehen

+ 6 El neutrales Ol

»Salz

« Pfeffer

« 1Tl Tomatenmark

« 300 ml Rotwein

* 400 ml Rinderfond

« 2 frische Lorbeerblatter
(eingeschnitten)

» 100 ml Cassis (schwarzer
Johannisbeerlikor)

« 1 El Speisestarke

1. Schweineschulter an der Schwarte mit einem sehr scharfen
Messer (z.B. Cutter) rautenformig einschneiden und auf der
Schwarte 10 Minuten in kochend heiBes Wasser legen, dabei
darauf achten, dass nur die Schwarte im Wasser liegt! Schweine-
schulter aus dem Wasser nehmen und trocken tupfen.

2. Zwiebeln in feine Wurfel schneiden. Méhren und Sellerie put-
zen, schalen und in feine Wurfel schneiden. Knoblauch andrucken.

3.2-3ElOlineinem Brater erhitzen. Fleisch darin auf der Schwar-
te bei mittlerer bis starker Hitze 2—3 Minuten knusprig braten.
Fleischseite mit Salz und Pfeffer wirzen. Fleisch wenden, 1 Minu-
te braten, herausnehmen, Ol entfernen. Restliches Ol im Brater er-
hitzen, Zwiebeln darin bei mittlerer bis starker Hitze 5-6 Minuten
dunsten. Knoblauch, Méhren und Sellerie zugeben, weitere 5 Minu-
ten braten. Tomatenmark unter RUhren 30 Sekunden mitbraten.
Mit Rotwein abléschen, auf ¥s einkochen. Fond und 400 ml Was-
ser zugeben, einmal aufkochen. Lorbeer und Fleisch mit der Schwar-
te nach oben zugeben, im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad
(Gas 3-4, Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene von
unten 1 Stunde offen garen. Hitze auf 170 Grad (Gas 1-2, Umluft
nicht empfehlenswert) reduzieren, 1 Stunde weitergaren

4. Brater aus dem Ofen nehmen, Schulter auf ein Backblech legen,
im Ofen bei 60 Grad warm halten. Fond durch ein feines Sieb
gieRen, stark durchdrucken (ergibt ca. 500 ml). Fond am besten
mit einem Fettkannchen entfetten, in einem Topf auf 200 ml ein-
kochen. Cassis unterrUhren, einmal aufkochen und mit der in
wenig kaltem Wasser angeruhrten Starke binden. Sauce 2 Minuten
bei milder Hitze kochen. Schulter aus dem Ofen nehmen, in
dunne Scheiben schneiden, mit etwas Sauce auf einer Platte
servieren. Restliche Sauce dazu servieren. Gurken-Vinaigrette
und Haselnuss-Polenta dazu servieren (Rezept rechts)

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten plus Garzeit 2 Stunden
PRO PORTION 63 g E, 73 g F, 13 g KH = 1006 kcal (4213 kJ)

Tipp Die Vinaigrette von den Beilagen lasst sich am Vortag zu-
bereiten, die Polenta, wenn Braten und Sauce fertig sind.

»Eine Schweineschulter kann trocken
geraten. Damit das Fleisch zart und
saftig wird, gare ich es am Knochen.”
»e&t«<-Koch Michele Wolken
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Gurken-Vinaigrette und Nuss-Polenta
* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

VINAIGRETTE « 4 El Traubenkerndl
« 1Tl SchwarzkUmmelsaat « Pfeffer

« 100 g Salatgurke POLENTA

« 2-3 Sardellenfilets (in OI; « 300 ml Milch

aus dem Glas)
« 1 Knoblauchzehe
« 30 g Schalotten
« 10 g glatte Petersilie
« 2 El milder WeiBweinessig

« 300 ml Geflugelfond

« 20 g Butter

« 10 g gerdstete gemahlene
HaselnUsse (Naturkostladen)

« 1 frisches Lorbeerblatt

«Salz (eingeschnitten)
« 1 Tl mittelscharfer Senf «Salz « Muskat
« 6 El Olivendl

« 50 g Polenta (MaisgrieR)

1. Fur die Vinaigrette Schwarzkummel in einer Pfanne ohne

Fett rosten, bis er duftet, auf einem Teller abkUhlen lassen, im
Morser fein zerstoBen. Gurke schalen, halbieren, entkernen,
Gurke in sehr feine Wurfel schneiden. Sardellen mit Kuchenpa-
pier abtupfen. Knoblauch in feine Scheiben schneiden, mit den
Sardellen im Morser zur feinen Paste zerdrucken. Schalottenin
feine Wurfel schneiden, in kochendem Salzwasser 5-10 Sekunden
blanchieren, in ein Sieb gieRen, abschrecken, gut abtropfen
lassen. Petersilienblatter abzupfen und fein schneiden. Essig in
einer Schussel mit 1 gestrichenen Tl Salz verrUhren. Knoblauch-
paste, Senf, Schwarzkimmel, Gurke, Oliven- und Traubenkernél
und Petersilie unterrUhren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. In
ein verschlieBbares CGlas fullen und kalt stellen.

2. Fur die Polenta Milch, Fond, Butter, NUsse, Lorbeer, Salz und
Muskat in einem Topf aufkochen. CrieB einrieseln lassen, Hitze re-
duzieren. Unter haufigem Ruhren 15-18 Minuten quellen lassen.

3. Gurken-Vinaigrette 20 Minuten vor dem Servieren aus dem
Kuhlschrank nehmen und mit der Nuss-Polenta zur Schweine-
schulter servieren (Rezept links).

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 6 g E, 33 g F, 14 g KH = 386 kcal (1620 kJ)

=

Foto Seite 68

Schweinebauch mit
Krautsalat
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4 Portionen

« 1 kg Schweinebauch (ohne
Knochen, mit Schwarte; beim
Metzger vorbestellen)

«300 g Zwiebeln

= 100 g Mdhren

« 180 g Knollensellerie

« 8 El neutrales Ol

*Salz

« Pfeffer

« 2 TI Kbommelsaat

« 1 Tl Tomatenmark

* 200 ml dunkles Bier

« 300 ml Gefligelfond

« 2 frische Lorbeerblatter

+ 1 Tl Speisestarke

« 500 g WeiRkohl

« 1-1%: El KOmmelsaat

« 4-5 El WeiBweinessig

« 1 sauerlicher Apfel (ca. 200 g)





1. Schweinebauch an der Schwarte mit einem sehr scharfen
Messer (z.B. Cutter) rautenformig einschneiden. Fleisch auf der
Schwarte 10 Minuten in kochend heiBes Wasser legen, darauf
achten, dass nur die Schwarte im Wasser liegt! Schweinebauch
aus dem Wasser nehmen und trocken tupfen.

2. Zwiebeln in feine Wurfel schneiden. Méhren und Sellerie put-
zen, schalen und in feine Wurfel schneiden. 2-3 EI Ol in einem
Brater erhitzen, Schweinebauch darin bei mittlerer bis starker
Hitze 2-3 Minuten auf der Schwarte knusprig anbraten, Fleisch-
seite mit Salz und Pfeffer wurzen. Fleisch wenden, ca. 1 Minute
braten und herausnehmen, Ol entfernen. 3-4 El Ol im Brater er-
hitzen, Zwiebeln darin 5-6 Minuten braten. Kimmel, MOhren
und Sellerie zugeben, weitere 5 Minuten braten. Tomatenmark
unter Ruhren 30 Sekunden mitbraten. Mit Bier abloschen und
stark einkochen. Mit Fond und 400 ml Wasser auffillen, einmal
aufkochen. Lorbeer und Schweinebauch mit der Schwarte nach
oben zugeben und offen im vorgeheizten Backofen bei 220 Grad
(Gas 3-4, Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene von
unten 30 Minuten garen. Hitze auf 170 Grad (Gas 1-2, Umluft
nicht empfehlenswert) reduzieren und 1 Stunde weitergaren.
Schweinebauch bei 60 Grad im Ofen warm halten.

3. Fond durch ein feines Sieb gieRen und gut durchdrucken (er-
gibt ca. 500 ml). Fond am besten mit einer Fettkanne entfetten,
auf 250 ml einkochen und mit der in wenig kaltem Wasser
angeruhrten Starke binden. Sauce 2 Minuten bei milder Hitze
kochen lassen, eventuell mit Salz und Pfeffer abschmecken

4. Kohl halbieren, bis zum Strunk in feine Streifen schneiden (oder
hobeln). Kummel in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis er duftet,
auf einem Teller abkuhlen lassen und im Morser mittelfein zer-

stoBen. In einer Schussel Essig und 1 Tl Salz verrihren, Kimmel
und restliches Ol unterruhren. Kohl in einer Schussel 5 Minuten
mit den Handen kneten, gut mit der Marinade mischen, mit Salz
und Pfeffer wurzen. Apfel waschen, abtrocknen, bis zum Kernge-
hause grob in den Salat raspeln, unterheben und beiseitestellen.

5. Schweinebauch aus dem Backofen nehmen, in fingerdicke
Scheiben schneiden und mit Krautsalat und Semmelknodeln
servieren (Rezept unten).

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Garzeit 1:30 Stunden
PRO PORTION 43 g E, 76 g F, 15 g KH = 942 kcal (3945 kJ)

Semmelknodel
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH

Fur 4 Portionen

« 4 Kleine getrocknete « 20 g Butter

Pflaumen (entsteint) « 200 ml Milch
«2 El Rum «Salz
« 1 KastenweiBbrot (ca. 500 g) « Pfeffer
«» 80 g Schalotten » Muskat
« 4 Stiele glatte Petersilie « 2 Eier (KI. M)

1. Pflaumen halbieren und im Rum einweichen. Brot entrinden,
die Krume in 1 cm groRe Wurfel schneiden, auf ein Backblech
geben und im vorgeheizten Backofen bei 140 Grad (Gas 1, Um-
luft 120 Grad) auf der 2. Schiene von unten 20-25 Minuten
trocknen. Schalotten in feine Wurfel schneiden. Petersilienblatter
von den Stielen zupfen und fein schneiden.

Wird der Magen dir zur Last

Sodbrennen  Wagenstmerz  (Gllegefih

ast

Pflanzlich - Schnell wirksam

Iberog

www.iberogast.de

Iberogast
Fliissigkeit 50 ml N2

Pflanzliches Arzneimittel

Bei funktionellen und
motilititshedingten
Magen-Darm-
Erkrankungen mit
Bes wie

Iberogast®. Zur Behandlung von funktionellen und motilitatsbedingten Magen-Darm-Erkrankungen wie Reizmagen- und Reizdarmsyndrom sowie zur un-
terstitzenden Behandlung der Beschwerden bei Magenschleimhautentziindung (Gastritis). Diese Erkrankungen &uBern sich vorwiegend in Beschwerden wie
Magenschmerzen, Vollegefiihl, Blahungen, Magen-Darm-Krampfen, Ubelkeit und Sodbrennen. Das Arzneimittel enthalt 31,0 Vol.-% Alkohol. Stand:

01/2016. Bayer Vital GmbH, Kaiser-Wilhelm-Allee 70, 51373 Leverkusen, Deutschland.

Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie die Packungsbeilage und fragen Sie lhren Arzt oder Apotheker.
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2. Butter zerlassen, Schalotten darin bei mittlerer Hitze 1 Minute
andunsten. Milch zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen,
einmal aufkochen. Petersilie unterheben. Brot und warme Milch
vermengen, 20 Minuten ziehen lassen. Eier verquirlen, vorsichtig
mit der Masse vermengen, weitere 10 Minuten quellen lassen

3. Pflaumen aus dem Rum nehmen. Aus der Brotmasse 8 Portio-
nen vorformen. Aus 1 Portion einen Knddel formen, 1 Pflaume in
die Mitte drucken, Knoédel rund rollen und dabei fest formen

Restliche Brotmasse und restliche Pflaumen ebenso verarbeiten.

4. Reichlich Salzwasser In einem breiten Topf aufkochen. Knodel
zugeben, Hitze reduzieren und Knodel 10 Minuten gar ziehen
lassen (Achtung: Das Wasser darf dabei nicht kochen!).

5. Knodel mit Der Schaumkelle herausheben und zum Schweine-
bauch mit Krautsalat servieren (Rezept Seite 70)

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 14 gE, 12 gF, 54 g KH = 407 kcal (1703 kJ)

Tipp WeiBbrot fur die Knddel trocknen, bevor der Braten im
Ofen gart. Die Knodelmasse lasst sich auch am Vortag vorberei-
ten. Dann fullen und formen Sie sie, wahrend der Braten gart.

Foto Seite 69

Schweineriicken mit

Pilz-Duxelles
*%* ANSPRUCHSVOLL, RAFFINIERT

FUr 4-6 Portionen

« 100 g Schweinenetz (beim « 1 Eigelb (KI. M)
Metzger vorbestellen) « 4 El neutrales 01
« 10 g getrocknete Steinpilze « 1 Stick Schweinericken
« 150 g Krauterseitlinge (800 g, ohne Knochen,
« 20 g glatte Petersilie kUchenfertig pariert; beim

« 2 El Olivendl Metzger vorbestellen)
«Salz « 10 dinne Scheiben Lardo
« Pfeffer (italienischer fetter Speck;

« 3 El Semmelbrosel beim Metzger vorbestellen)
1. Schweinenetz in reichlich kaltes Wasser legen und mindestens
6 Stunden wassern. Das Wasser dabei moglichst oft erneuern,
damit das Schweinenetz schon wei wird.

2. Steinpilze in reichlich warmem Wasser 10 Minuten einweichen.
Krauterseitlinge putzen und fein schneiden. Petersilienblatter
von den Stielen zupfen und fein schneiden. Steinpilze ausdrucken
und fein schneiden. Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhit-
zen und die Pilze darin bei mittlerer bis starker Hitze 2-3 Minu-
ten braten, mit Salz und Pfeffer wirzen. Petersilie unterheben.
beiseite abkuhlen lassen. Pilze in einer Schale mit Semmelbroseln
und Eigelb verruhren, mit Salz und Pfeffer abschmecken

3.2 EI Ol in einer Pfanne erhitzen, Schweinerucken darin bei
mittlerer bis starker Hitze 2 Minuten auf allen Seiten anbraten,
mit Salz und Pfeffer wurzen. Beiseite abkuhlen lassen

4. Schweinenetz aus dem Wasser nehmen, ausdricken und auf
die leicht befeuchtete Arbeitsflache legen (45x 30 cm). 5 Scheiben
Lardo mittig dicht nebeneinander auf das Netz legen. Schweine-
rucken auf den Lardo legen. Pilzmasse am besten mit leicht be-
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feuchteten Handen gleichmaBig oben auf dem Fleisch verteilen
und fest andrucken. Restliche Lardo-Scheiben dicht nebeneinan-
der auf die Fullung legen. Schweinenetz langs und seitlich um
das Fleisch legen und den Braten wie einen Strudel fest in das
Schweinenetz einwickeln. Enden seitlich zuklapppen.

5. Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen, Schweinerucken darin
bei mittlerer bis starker Hitze 30 Sekunden braten, wenden und
weitere 30 Sekunden braten. Fleisch vorsichtig auf ein Back-
blech legen und im vorgeheizten Backofen bei 140 Grad (Gas 1,
Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Schiene von unten

1 Stunde garen (am besten mit einem Garthermometer die Kern-
temperatur messen: 60-65 Grad).

6. Braten aus dem Backofen nehmen und mit Alufolie bedeckt
5 Minuten ruhen lassen. Braten in Scheiben schneiden und auf
einer vorgewarmten Platte sofort mit den Schwarzwurzeln und
gebratenen Krauterseitlingen servieren (Rezept unten).

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde plus Garzeit 1 Stunde
plus Einweichzeit mindestens 6 Stunden
PRO PORTION (bei 6 Portionen) 31 g E, 34 g F, 4 g KH = 456 kcal (1910 kJ)

Tipp Wahrend der SchweinerUcken gart, lassen sich die Schwarz-
wurzeln vorbereiten. Die Pilze folgen a la minute kurz vor dem
Servieren (Rezept unten).

Schwarzwurzeln in Kokosmilch
und gebratene Kriuterseitlinge
* EINFACH, SCHNELL, VEGETARISCH

FUr 4-6 Portionen

« 400 g kleine Krauterseitlinge
« 4 Stiele glatte Petersilie

« 5 El Zitronensaft

+ 600 g dunne Schwarz-

« 50-60 g Butter « Salz

« 150 m| Mineralwasser
mit Kohlensaure

+ 150 ml ungesuBte

wurzeln Kokosmilch
« 1 Bio-Limette « 1 Tl korniger Senf
= 4 E| Olivenol « Pfeffer

1. Krauterseitlinge putzen, in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Pe-
tersilienblatter von den Stielen zupfen, fein schneiden. Zitronen-
saft mit 3 | Wasser in einer Schussel verrUhren. Schwarzwurzeln
sorgfaltig schalen (mit Kuchenhandschuhen arbeiten!), quer hal-
bieren und sofort in das Zitronenwasser legen. Von der Limette

2 Tl Schale fein abreiben und 2 El Saft auspressen.

2. Schwarzwurzeln im Sieb gut abtropfen lassen. 2 El Ol und
20 g Butter in einem Topf erhitzen, Schwarzwurzeln darin bei
mittlerer Hitze 2 Minuten andUnsten, mit Salz wirzen. Mit
Mineralwasser auffullen und zugedeckt bei milder Hitze in ca
8 Minuten leicht bissfest garen. Kokosmilch zugeben, einmal
aufkochen und 1-2 Minuten leicht samig einkochen. Erst kurz
vor dem Servieren mit 1-2 El Limettensaft, -schale und Senf
wurzen, eventuell leicht mit Salz nachwurzen.

3. Restliches Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Pilze darin
bei starker Hitze 2—-3 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wur-
zen. Restliche Butter und Petersilie unterrUhren, mit den Schwarz-
wurzeln sofort zum Schweinerucken servieren (Rezept links).

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
PRO PORTION (bei 6 Portionen) 4 g E, 18 g F, 4 g KH = 220 kcal (923 kJ)
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DER BESONDERE TELLER

DER FRUHLINGSBOTE

In unserer Rubrik fur ambitionierte Hobbykoche entfuhrt uns Michele Wolken
jetzt schon mal in den Fruhling. Mit einer farbenfrohen, frischen und sehr
aromatischen Komposition, bei dem ein Kalbstafelspitz im Mittelpunkt steht

REZEPTE MICHAEL WOLKEN FOTOS JULIA HOERSCH STYLING KRISZTINA ZOMBOR! TEXT ROSEMARIE KOLEP

Mousse

Wasabi scharft die
lockere Mousse,

Matcha verleiht ihr
Teearoma und den
zart-grinen Ton

Zuckerschoten

Die knackigen Wurfel sorgen
fur Biss in der Vinaigrette, zum
Salat und zum Tafelspitz

Haselniisse

Duftig und aromatisch:
Gerostete Haselnusse aus dem
Piemont erganzen das Puree

Mohrenpiiree Salbe Kriutersalat
Orientalisch suB, fruchtig und Herb-s0Res Kraut, mit Nussen Sanftes Garen halt das Mesclun-Salat mit leichter

farbenfroh: Mohren mit Kreuz- und Zitronenschale gefullt, in Kalbsfleisch saftig, rosig und Rettichnote und Shiso-Kresse
kommel in Mohrensaft gegart Reisteig knusprig gebacken ungemein aromatisch zeigen frische Scharfe
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Teller: Doris Bank. Adresse Seite 136





,KALBSTAFELSPITZ ist eines
meiner Lieblingsstiicke, ich ziehe
ihn jedem Kalbsfilet oder -riicken
vor: Er gerit saftiger, hat mehr
Geschmack und giinstiger ist er
auch. Fiir meinen Teller verwende
ich das spitze Ende, also den fla-
chen Teil des Tafelspitz’, darauf
bezieht sich auch die Garzeit. Weil
das sanft gegarte Fleisch etwas
Molliges braucht, gebe ich Méhren-
pliree dazu. Aber nicht nur: Der
Salat bringt Frische und Bitter-
stoffe, die Mousse Schirfe, und bei-
de zusammen eine frithlingshafte
Farbe. Frittierte Salbeiblatter ken-
ne ich aus dem Piemont. Ich fulle
sie mit Zitronenschale und mit

,La Rotonda’' -aromatisch geros-
teten Piemonteser Haselniissen.”

»e&t«-Koch Michele Wolken

Tafelspitz mit Zucker-
schoten-Vinaigrette
und Kréutersalat

** MITTELSCHWER, RAFFINIERT

FUr 2 Portionen

« 380 g Kalbstafel-
spitz (der spitze
Teil; pariert
ca.280¢g;
siehe Tipp)

«Salz

« 4 Stiele Thymian

« 4 El Olivenol

+ 10 g Butter

« Pfeffer

« 30 g Zucker-
schoten

1 El milder
WeiBweinessig
(z.B. Chardonnay-
Essig)

« 2 El Olivendl

« 1 Tl Sesamdl

« 20 g Baby-
Salat-Krauter-
Mischung
(Mesclun und
Shiso-Kresse)

AuBerdem:

Braten-

thermometer

1. Tafelspitz mit einem Ausbeiner sau-
ber parieren, dabei dunne Fettschicht
und Silberhaut vollstandig entfernen
(Fotos 1-3). Tafelspitz rundum mit

Salz wurzen. Thymian grob schneiden.
2 El Olivenol und Butter in einer Pfanne
erhitzen, Fleisch darin bei mittlerer bis
starker Hitze 2-3 Minuten rundum
braten, zuletzt Thymian zugeben. Braten-
thermometer in das Fleisch stecken,

mit Thymian auf ein Backblech geben.
Fleisch mit Pfeffer wurzen und im vor-
geheizten Backofen bei 80 Grad (Gas 1,

Umluft nicht empfehlenswert) auf der
2. Schiene von unten 40 Minuten garen
(Kerntemperatur 60 Grad).

2. Inzwischen Zuckerschoten in feine
Wurfel schneiden, in kochendem Salz-
wasser 10 Sekunden blanchieren, sofort
abschrecken, gut abtropfen lassen.
Essig mit Salz verruhren. Restliches
Olivenol und Sesamol unterrUhren, mit
Pfeffer wirzen. Salat verlesen, putzen,
waschen und trocken schleudern.

3. Tafelspitz aus dem Ofen nehmen und
auf einem Gitter abkuhlen lassen. Vor
dem Servieren quer zur Faser in dunne
Scheiben schneiden (falls vorhanden
mit einer Aufschnittmaschine). Méhren-
puree (siehe Seite 76) erwarmen, auf
den Teller streichen, mit den Nussen
bestreuen. Fleischscheiben danebenle-
gen. Zuckerschoten mit 2 Tl Vinaigrette
mischen, auf das Fleisch geben. Krauter-
salat mit restlicher Vinaigrette mischen.
Salbeiblatt, eine Mousse-Nocke (folgen-
de Rezepte) und etwas Krautersalat auf
den Tellern anrichten. Sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 30gE,21gF,0gKH=
313 keal (1312 kJ)

Tipp Unbedingt den spitzen Teil vom
Tafelspitz nehmen. Die Garzeit bezieht
sich auf dieses flache Stuck. Und sauber
Parieren ist wichtig, sonst wolbt sich
das Fleisch beim Braten und wird zah!

Matcha-Wasabi-Mousse

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN,
RAFFINIERT

FUr 2 Portionen

« 1 Blatt weiBe « 10 g Wasabi-
Gelatine Paste
« 1 Bio-Limette « 1 Tl Zucker
«1gestr. Tl *Salz
Matcha-Pulver 1 Eiwei (KI. M) k
<125 g Créeme +ca. 1Tl gemah- &
fraiche lene gerdstete 4
Haselnisse \

1. Am Vortag Gelatine 10 Minuten in
kaltem Wasser einweichen. Limette heil
abspulen und trocken tupfen. Limetten-
schale fein abreiben. 2 El Limettensaft
auspressen. Matcha in 1 EI Wasser glatt
ruhren. Creme fraiche mit Matcha,
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Wasabi, Limettenschale und Zucker ver-
ruhren, mit Salz abschmecken. Limetten-
saft in einem Topf erhitzen, Gelatine
tropfnass darin auflosen. Gelatine in die
Matcha-Creme ruhren. Mit Klarsichtfolie
abgedeckt kalt stellen, bis die Masse zu
gelieren beginnt (dauvert 30-40 Minuten).
Erst dann EiweiR mit 1 Prise Salz steif
schlagen. %5 des Eischnees mit dem
Schneebesen unter die Creme ruhren,
restlichen Eischnee mit einem Teigscha-
ber vorsichtig unterheben. Abgedeckt
Uber Nacht kalt stellen.

2. Mousse 20 Minuten vor dem Ser-
vieren aus dem Kuhlschrank nehmen.
Einen Essloffel in heiBes Wasser stellen.
Vor dem Anrichten mit dem Loffel
Nocken von der Mousse stechen und
auf die Teller platzieren. Mit wenigen
NuUssen bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT 20 Minuten plus
Gelierzeit 40 Minuten plus KUhlzeit Uber Nacht
PRO PORTION 2gE, 1gF, 4g8KH=

37 keal (158 kJ)

Tipp Die restliche Mousse halt sich abge-
deckt im Kuhlschrank 2 Tage. Sie passt
auch zu gebeiztem Lachs oder zu Salaten.

Mohrenpiiree
* EINFACH, VEGETARISCH

FuUr 2 Portionen

«400 g Mohren « 200 ml Bio-

« 2 El Olivendl Méhrensaft

« 1 gestr. TI Kreuz- «1-2 Tl gemah-
kOmmel lene gerdstete

«Salz - Pfeffer Haselnusse

1. Mohren putzen, schalen und in feine
Wurfel schneiden. Ol in einem kleinen
Topf erhitzen, Kreuzkummel darin bei
mittlerer Hitze kurz erhitzen. Mohren
zugeben, 1 Minute dUnsten und mit Salz
und Pfeffer wurzen. Mit MOhrensaft
abloschen und zugedeckt bei milder
Hitze in 8-10 Minuten weich kochen.

2. Mohren im RUhrbecher sehr fein
purieren. PUree durch ein feines Sieb in
einen Topf streichen. PUree kurz vor
dem Anrichten vorsichtig erwarmen,
hei auf die Teller streichen und mit
NUssen bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Minuten
PRO PORTION 2gE, 11gF, 16 gKH=
186 kcal (782 kJ)

Salbeiblitter

*** ANSPRUCHSVOLL, RAFFINIERT

FOr 2 Portionen

* 1Ei(KILS)
« 30 g Reismehl gerdstete
(Asia-Laden) Haselnusse
«Salz « 2 Msp. fein ab-
« 4 mittelgroBe geriebene
Salbeiblatter Zitronenschale
« Ol zum Frittieren

+ % Tl gemahlene

1. Ei trennen. Reismehl mit 40 ml eis-
kaltem Wasser, Salz und Eigelb glatt
ruhren und 20 Minuten kalt stellen.

2. Salbei waschen und trocken tupfen
NuUsse und Zitronenschale mischen.
Salbei mit etwas EiweiB bepinseln. 2 Blat-
ter mit etwas Nussmischung bedecken
und fest andrucken. Mit den restlichen
Blattern bedecken und seitlich fest
andrucken. Erst kurz vor dem Frittieren
Eiwei mit 1 Prise Salz steif schlagen
und vorsichtig unter den Teig heben (er
darf noch EiweiBstuckchen enthalten!).

3.0l in einem kleinen Topf auf 160 Grad
erhitzen. Salbeiblatter durch den Teig

ziehen, Uberschussigen Teig am Schussel-
rand abstreifen. Salbei im heiBen Ol hell
und knusprig frittieren. Mit der Schaum-
kelle herausnehmen und auf Kuchenpa-
pier abtropfen lassen. Salbei zuletzt auf
die Teller geben und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 1 gE,6gF, 4gKH =
79 keal (332 kJ)

Haben Sie sich an unser anspruchs-
volles Rezept gewagt? Wie sah Ihr
Teller aus? Wir freuen uns Gber lhre
Fotos und Kommentare. Schreiben Sie uns!
leserservice@essen-und-trinken.de

So richten Sie den
Teller an

a M
Wie der besondere Teller ausse-

hen soll, entscheidet man vor der
Zubereitung. Eine Skizze hilft

Die NUsse in der Pureekerbe
platzieren, das Fleisch in mog-
lichst dunnen Scheiben daneben.

Am einfachsten und gleichmaRig
verteilt man den Salat mit einer
Pinzette auf dem Fleisch.
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Das heiBe Mohrenpuree mit Schwung auf
den Teller streichen. Die Kerbe ist gewallt,
sie gibt den Blick auf den Teller frei.

Etwas Vinaigrette mittig Uber die Fleisch-
scheiben geben. Vorher unbedingt gut
durchruhren, um die Zutaten zu verteilen.

Der Teller wirkt leichter und luftiger,
wenn ein Teil davon frei bleibt, rechts
fehlen nur noch einige Salatblattchen.






PORTRAITS

Franz
Keller

Michelin-Sterne sind
ihm schnuppe.
Lieber zichtet der
Koch alte Tierrassen
und bewahrt
Traditionsgerichte

Sie kampfen fUr Vielfalt, pragen die Weinwelt und setzen 5|ch for
sauberes Trinkwasser in Entwicklungslandern ein. Wir stellen funf Menschen
vor, die unsere kulinarische Welt nachhaltig bereichern





Fotos: Robertino Nikolic; Text: Susanne Schafer

DER BEWAHRER

uf dem Weg zu Franz Keller
A lauern Schlaglocher, kreuzen

Fiichse, enden holprige Straft-
chen im Nichts. Ein paar Serpentinen
noch und man erreicht eine Anhdhe.
Eingerahmt von malerischen Hiigeln
und Wildern liegt der Falkenhof hoch
iiber dem Rheingauer Wispertal. Man
fahrt heran. Und fast auf den Hausherrn
drauf: Franz Keller, 65, lehnt an einem
Gatter. Er tréagt Schiebermiitze, Sartre-
Brille und Fiinftagebart, was ihm einen
verwegenen Savoir-vivre-Touch gibt,
und krault ein Tier. Es sieht aus wie eine
rithrende, skurrile Mischung aus Esel
und Pferd. ,Einstein ist bockig, aber
treu®, sagt Franz Keller. ,Ich habe schon
frither davon getrdumt, einen Esel zu
haben. Jetzt habich einen, und ein
bisschen Pony ist auch mit drin.”
Diesen und andere Lebenstraume hat
sich Keller hier auf dem Falkenhof er-
fullt. Der einst umjubelte Star-Koch
ziichtet heute alte Rinder- und Schweine-
rassen in artgerechter Freilandhaltung,
lebt mit den Tieren im Rhythmus der
Natur. ,Ich binsogliicklich wie nie zuvor,
weil ich endlich so arbeite und lebe, wie
es mir entspricht.“ Das war mal anders.
Der gebiirtige Freiburger, der bei Michel
Guérard und Paul Bocuse lernte und
jahrelang zwei Sterne fiihrte, unterwarf
sich einst den Kriterien der Michelin-
Bewerter. Doch vor 22 Jahren é@nderte er
sein Leben radikal. Bewusst verabschie-
dete er sich vom tiberkandidelten Sterne-
Zirkus und besann sich auf das Wesent-
liche: ,Kochen ist Genusshandwerk. Das
bedeutet, das Produkt in seinem perfek-
ten Zustand und Geschmack auf den
exakten Punkt herzurichten.” Er eroft-
nete die ,Adler Wirtschaft“in Eltville-
Hattenheim, ein Restaurant mit hoch-
wertiger regionaler Kiiche, ibernahm
den Falkenhof und leistet sich seitdem
einen ungleich groferen Luxus als
zuvor: Er kocht, was er will. Und behilt
die Kontrolleiiber jedes einzelne Pro-
dukt. Heutebetreibt sein Sohn, Franz

Franz Keller mit seinem Bullen Billy, einer Kreuzung aus Limousin und Charolais, und einem
Limousin-Kalb. Rund 30 Rinder leben auf dem Falkenhof bei Dickschied im Rheingau

,,Ein Koch sollte
dort Wurzeln
schlagen, wo es

schon

ist und gut riecht.“

Franz Keller

Vater (r.) und Sohn in der
Kuche der ,Adler Wirtschaft".
Peu a peu wird der Junior das

Geschaft Ubernehmen

LNV T

Keller junior, die ,Adler Wirtschaft*,
wiihrend der Senior auf dem Falkenhof
Kochkurse und Eventsanbietet. Dort
tischt er Kostliches wie Spareribs von
BentheimerFreilandschweinenoder
Rinderwiirste vom Limousin-Rind auf,
aus eigener Zuchtund Schlachtung.
Konsequent geht Keller zuriick zu den
Urspriingen - das ist fiir ihn wahrer
Fortschritt. Doch um die neue alte
Kiiche dieses kulinarischen Andersden-
kers, der als Bewahrer traditioneller
Gerichte und Nutztierrassen wahre
Pionierarbeit leistet, wirklich zu verste-
hen, sollte man auf dem Falkenhof
rumspazieren, sich auf den Rhythmus
der Tiere einlassen. ,Ein Koch sollte
dort Wurzeln schlagen, wo es schon ist
und gutriecht®, sagt Franz Keller.

Und man versteht, dass dieser Mann
nicht mehr nach den Sternengreifen
muss. Weil er sich seinen eigenen
Sternenhimmel geschaffen hat, hier,
inmittentraumhafter Natur.

Adler Wirtschaft HauptstraBe 31
65347 Hattenheim, Tel. 0 67 23/79 82
www.franzkeller.de
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Bad Durkheim unterhalb des von den Einheimischen liebevoll ,Kaffeemihichen" genannten
Flaggenturms: Hier stehen in der Lage Fuchsmantel die Rieslingreben von Markus Schneider

DER STRATEGE L2Wenn mein

@

Ite Winzerdynastie? Ganz falsch!

Eswar 1989 ein Schulpraktikum eln
beim renommierten Weingut

Biirklin-Wolf, das Markus Schneider fiir aufdem Tisch steht,
den Beruf begeisterte: ,Die grofien Rdume, P l len es d ie

der griine Salon, der Fahrer mit Miitze -

das war fiir mich so mondan wie Holly- ’Jeute drei Tische
wood!“Gut 25 Jahrespiterist der 40-Jah- weit Sehen und

rige ein Superstar der deutschen Wein-

szene. Weintrinker von Sylt bisin die d“naChﬁagen.“
Alpen kennen seinen ,Blackprint“und

die anderen Weinnamen mit Witz auch: Markus Schneider
Ursprung, Tohuwabohu, Kaitui, Holy

Moly... Jahrfir Jahr sind die schnell Kraftvolle Rotweine sind

Schneiders Markenzeichen. Und

weg, zum Ungliick der Handler. Léassig e

konnten sie mehr verkaufen. ,Ich muss
sie vertrosten, wie die Airline, die grade
angefragt hatte.“ Klingt nach Jetset?
Nein! Schneider ist Regionalist, Traditi-
onalist, Pfilzer - auch wenn er viel in
der Welt herumkommt. Und Realistist
erauch. War ja allesschénund gut, die
Idee mit dem Weingut, seine toleranten
Eltern, die ihn mit ihren Ersparnissen
unterstiitzten, Doch der Start war hart:
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»~Am Anfang hatten wir Essen auf dem
Tisch - mehr nicht.”

Andere setzten aufteures Marketing.
DieGrafikerin,der alten Sorte“im Nach-
barort war eher nach Schneiders Ge-
schmack. An deren Kiichentisch salRen
sie und erdachten die Optik mit Etiketten
in fetter Blockschrift. Das Konzept ist so
schlicht wie radikal: ,Die Marke ist wich-
tig, nicht die Person! Wenn im Restau-
rant mein Wein auf dem Tisch steht,
dann sollen es die Leute drei Tische weit
sehen und danach fragen.“ Es wurde ein
Riesenerfolg,zahlreiche Nachahmer
bestatigen es.

Schneiderist bei der Idee geblieben. Er
ist nicht weltweit ,vernetzt“. Der Mann
hat Freunde in der Umgebung und ver-
traut auf das Ergebnis von Fleif und har-
ter Arbeit. Sein modernes, aus Beton
gegossenes Weingut gehort ihm - nicht
der Bank. Sein ebenfalls neues Haus

im traditionellen Stil ebenso. ,So sahen
schon bei Goethe die Villen hier aus.”
Gebaut haben es ihm Handwerker der
Region. Und die Weinberge bearbeiten
Mitarbeiter und Freunde fiir ihn: ,Sol-
che Leute zu haben, ist doch wie ein
Sechser im Lotto*, sagt er mit Blick auf
seine perfekt dastehenden Reben.

Das System ist durchgingig, selbst die
Diingerproduktion iibernimmt ein
Freund, besser gesagt dessen 110 Pferde.
Klingt nach Bio-Anbau? ,Nein. Ich lasse
mir von Praxisfremden nicht diktieren,
was ich zu tun habe. Kapitin auf der
Briicke bin ich.“ Versohnlicher schiebt
er nach: ,Ich bin nur in einem einzigen
Klub Mitglied. Und der 1. FC Kaiserslau-
tern kostet mich genug Nerven.”

Ein Misanthropist er deshalbnoch
lange nicht. ,Ich bin ein netter Typ. Und
das Weingut ist geoffnet. Die Leute
sollen das sehen kénnen.“ Somancher
wird es - wie die Praktikanten aus aller
Herren Linder, die heute auf seinem
Vorzeigeweingutarbeiten - genauso
,mondén*“finden ,wie Hollywood*.

Weingut Markus Schneider Am Hohen Weg 1
67158 Ellerstadt, Tel. 0 62 37/72 88
www.black-print.net

Fotos: Hardy Muller; Text: Renate Frank





Markus
Schneider

Der Superstar der
deutschen Weinszene
setzt MaBstabe for
viele Winzer — auch in
der Vermarktung
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Susanne
Schéoning

Seit mehr als 30 Jahren
produziert sie Bio-Kost —
als eine der Ersten in
Deutschland





Fotos: David Maupilé; Text: Inken Baberg

DIE PIONIERIN

usanne Schoning, 60, empfangt in
S der ,Zwergenwiese“-Produktion,

Silberstedt, Schleswig-Holstein,
zu Kaffee und Schnittchen. Natiirlich
Schnittchen. Ohne geschnitten Brot und
den Wunsch nach einer Schnittchenwelt
in Bio, ohne Wurst und Kése, hitte es
dasProjektBio-Aufstrich, und damit
.Zwergenwiese®, nie gegeben. Susanne
Schoning fing Ende der 7o0er bei null an,
erfand mit der Chuzpe, Dinge anders zu
machen, quasinebenbei einen vegetari-
schen Aufstrich. Eine echte 70er-Story:
Nach dem Abi dreht die Aussteigerin aus
Neumiinster dem Establishment die
lange Nase und zieht in eine Selbstver-
sorger-WG auf der Schwibischen Alb.
LWir wollten autark leben, haben fast
allesselbstgemacht:Gemiise eingekocht,
Brot gebacken®, erzihlt Schoning, seit
35 Jahren Vegetarierin. ,Keiner hatte
Geld, und es musste was aufs Brot.“ Also
wurde improvisiert. ,Meine Mutter hat
friher Schweineschmalz gemacht® - an
den Geruch erinnert sie sich bis heute.
Ginge das nicht auch anders? Sie nahm
statt Flomen Bio-Palmfett, gab neben
Zwiebeln Schwarzbrotbrésel und Thy-
mian dazu, und nach einer Nachtim
Kithlschrank war ,Zwiebelschmelz*
geboren. Testgléaser gingen rum, die
Nachfrage iiberstieg das Angebot. ,Wir
wurden anfangs beldchelt®, erinnert
sich die Ex-Aussteigerin, die heute ein
Unternehmen mit 100 Mitarbeitern und
mehr als 100 iberwiegend veganen
Artikeln im Portfolio fithrt. ,Bio? Was
soll das denn sein!? Bio ist doch alles.”
Sieblieb dran. Als die Kommune zerfallt,
geht die Exil-Schwébin zuriick nach
Schleswig-Holstein,beliefert mit ihrer
1983 gegriindeten GmbH den Bio-Grof3-
handel und mit 36 - inzwischen Mutter
einer Tochter - investiert sie noch mal.
Heute zuckeln in Silberstedt im Schnitt
150000 Glaser und Flaschen pro Tag
uber die AbfullstralRen. Ein wachsender
Teil der hier zu Aufstrich und Saucen
verarbeiteten Bio-Rohstoffe stammt aus
der Region: Beten, Erbsen und Erdbee-

Mit Zwiebeln zum Erfolg:
LZwergenwiese"-Grinderin
Susanne Schoning, ca. 1992

~Anfangs wurden
wir beliichelt:

Bio?

Was soll das
denn sein!? Bio ist
doch alles.”

Susanne Schoning

ren aus Schleswig-Holstein. Apfel aus
dem Alten Land bei Hamburg. Senfsaat
aus Niedersachsen. Region ist ein dehn-
barer Begriff. Sanddorn bezieht sie aus
Mecklenburg-Vorpommern. Und die
Lupinen. Seit bei jiingeren Ziichtungen
keine Bitterstoffe mehr den Geschmack
verderben, erwéchst mit der heimischen
Lupine vielleicht eine Alternative zum
heiklen Import-Soja. Wer etwas wagt,
muss mit Riickschldgen rechnen. ,Wir
verzichten mithelos auf Eier und Hefe,
die nur den Geschmack verstirkt. Aber
einen Ersatz fiir Bio-Palmol haben wir
nicht gefunden.” Die Selfmade-Frau
schidmt sich nicht, das Richtige im Rich-
tigen zu wollen. Hat den Aufstieg der Bio-
Branche mitgestaltet, dazu beigetragen,
dass heute knapp 4 Prozent des deutschen
Lebensmittelumsatzes Bio sind. Immer-
hin. Neulich fragte ein Herr, nachdem er
den neuen Lupinenaufstrich gelobt hatte,
per E-Mail: ,Gibt es eine Moglichkeit, in
lhre Firma einzuheiraten?“ Die Rich-
tung stimmt, scheint’s.

www.zwergenwiese.de

Fur ,Nuss-Paprika®, den Klassiker, wandern neben Paprika u.a. Tomatenmark, Zwiebeln, Sesam und
Cashewkerne aus kontrolliert biologischem Anbau ins Glas
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Erich
Stekovics

Der Osterreicher kampft fur
die Sortenvielfalt und
gab uns den Geschmack % 3
der Tomaten zurick {






Fotos: Peter Rigaud; Text: Sarina Hunkel

DER RETTER
[ 1 J

sterreich, 2002. Die Gemusekor-

be der Supermarktauslagen sind

bis oben hin mit formgleichen
Tomaten gefiillt. Importe aus Holland,
groR und prall. Zeitgleich nahe der unga-
rischen Grenze, im 3000-Seelen-Dorf
Frauenkirchen, setzt Erich Stekovics
unter freiem Himmel Tomatensamen in
die Erde. Im Sommer dann, wenn die
Pflanzen kniehoch stehen, erntet er gelbe,
schwarze, orangefarbene, gepunktete,
gestreifte, geriffelte und ovale Tomaten.
Wie aus Urgromutters Erzéahlungen
klingt es, wenn Erich Stekovics tiber
seine Arbeit als Tomatenbauer spricht.
Seit nunmehr 14 Jahren macht er es
genau so, wie es Generationen vor ihm
taten. Seine Paradeiser, so nennt der
Burgenldnder seine Tomaten, wachsen
unter freiem Himmel, sind der Natur
und dem Wetter iberlassen, werden von
Bienen bestdubt und vom Regen bewis-
sert.,NiemalsgielRen, niemals!“ lautet
eine seiner Faustregeln, die er von sei-
nem Vater iibernommen hat, der selbst
Landwirt war. Als kleiner Junge beglei-
tete Stekovics ihn auf den Acker, naschte
Gemiise und sammelte Pflanzensamen
wie andere Briefmarken. ,Das Gold der
Zukunft“, wie er es heute nennt, bewahr-
te er in den Nylonstriimpfen seiner
Mutter auf - damit es die Insekten nicht
fressen, aber Luft dran kommt.
Heute steht der 49-Jihrige auf seinem
Tomatenacker, der so grof3 ist wie 40 Ful3-
ballfelder. ,Keiner hat vermutet, dass es
soeinen Verriickten gibt,der 3200 ver-
schiedene Paradeiser anbaut”, sagt er
mit schonstem burgenlandischem Ak-
zent. Seine Haut ist von der Feldarbeit
gebraunt, die Wangen gerdtet, unter
seinen Nigeln schimmert Erde. Die
Sortenvielfalt, die der zweifache Vater
erschaffen hat, ist weltweit einzigartig -
und beinah wire sie verschwunden.
2013 plante die Européischen Union eine
neue Saatgutverordnung. Eine Regelung,
die vorsah, alle Sorten aufwendig anzu-
melden und fiir jede einzelne bis zu

Trefle du Togo, Striped Cavern und Speckled Romansind nur drei der 3200 Tomatensorten, die in
allen GroRen, Formen, Farben und Geschmacksrichtungen auf Stekovics' Feldern wachsen

,Die Samen
alter Sorten
sind das

Gold

der Zukunft!“

Erich Stekovics

In der Hauptsaison ernten
Stekovics und seine
Mitarbeiter gut eine Tonne
Tomaten am Tag

12000 Euro zu bezahlen - eine Bedro-
hung fiir die Existenz von Kleinbauern
und ein groRer Vorteil fiir Industrie-
giganten. ,Wir haben uns gewehrt und
die Debatte auf eine emotionale Ebene
gebracht, sodass jeder nachdenklich
geworden ist", erinnert sich Stekovics.
Und er schaffte es, ,Europa in die Knie
zu zwingen®, wie er selbst sagt. So kann
er seinen Traum erfiillen, der Nachwelt
das bestmogliche Saatgut zu vererben,
damit sie es weiter anpflanzen und ,,den
Schatz bewahren*.

Stekovics kniet zwischenseinen Stauden
und pfliickt eine Tomate ab - orange und
grofd wie ein Tennisball. Routiniert
zieht er das Messer aus der Hosentasche,
das er immer bei sich trégt, und schnei-
det die Tomate in zwei Hilften. Aus der
einen Hilfte pult er einen Samen und be-
trachtet ihn sichtlich zufrieden, bevor
er die zweite Halfte in den Mund steckt.
Er kaut und schluckt: ,Sie schmeckt
nach Mango und Papaya!“

Erich Stekovics Schaferhof 13
A-7132 Frauenkirchen
www.stekovics.at
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DER VISIONAR

in Mineralwasserproduzent, der
E dafiir wirbt, Leitungswasser zu

trinken, kann eigentlich sofort
Insolvenz anmelden. Es sei denn, es han-
delt sich um die ,Wasser GmbH" von
,Viva con Agua“. Dann wird wahrschein-
lich sogar das genaue Gegenteil eintreten,
und das Unternehmen in Zukunft noch Das Bundesverdienstkreuz
wesentlich mehr Flaschenverkaufenals am Bande bekam Adrion
bisher.,Viva con Agua*“ ist ein Verein, der 2009 verliehen
2006 auf Initiative von Benjamin Adrion
gegriindet wurde, um die Grundversor-
gung mit Trinkwasser und sanitaren

Einrichtungen in Entwicklungslandern ,,DaS Wasser
zuverbessern. Adrion, damals Spieler ﬁ
beim FC St.Pauli, hatte im Trainings- nden alle

lager auf Kuba erlebt, wie Kinder durch
verkeimtes Wasser erkrankten. Zuriick 0 °

in Deutschland fing er an, Spenden zu

sammeln, holte seinen FuRballverein H H
i ipenen | h Auch die, die
mit ins Boot. Mittlerweile unterstiitzen

mehr als 10000 Ehrenamtliche und a'!fangs

prominente Musiker, wie Jan Delay oder dagegen waren. Lot

Bela B., den Verein, der heute tiber
500000 Menschenin Asien, Afrikaund Benjamin Adrion

Einst stand der FuBballprofi auf dem Platz fur den Hamburger FC St.Pauli. Nun steht er als
2uschaver im Millerntor-Stadion, wo ,Viva con Agua“ Trinkwasser gegen Spenden verschenkt
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Lateinamerika den dauerhaften Zugang
zu Trinkwasser, sanitdren Anlagen und
Hygieneeinrichtungen ermaéglicht.
Adrion ist Herz und Kopfvon ,Viva con
Agua“ - und Geschiftsfiihrer. Als solcher
hat er vor gut fiinf Jahren die Griindung
der ,Wasser GmbH" mit vorbereitet, dem
ersten Social Business des Vereins. Das
Ziel: Durch den Verkauf von Mineral-
wasser Geld fur den Verein und seine
Projekte zu erwirtschaften. Im Vorfeld
gab es Auseinandersetzungen mit eini-
gen Ehrenamtlichen. ,Uns wurde
Kommerzialisierung vorgeworfen®, sagt
Adrion. ,Aber wir sind eine gemein-
nitzige Organisation, die von diesem
Netzwerk getragen wird, und kein griin-
dergefiihrtes Unternehmen, in dem

ich Top-Down entscheiden konnte.*

Die ,Viva con Agua“-Zentrale liegt am
Rande des Hamburger Szeneviertels
Schanze. Dicht an dicht dringen sich die
Tische mit den Rechnern drauf, darun-
ter und daneben offene Kartons mit
Brunnenmodellen, Broschiiren. Adrion -
Beanie-Miitze, grobgestrickter grauer
Pulli, griine Hose - hat gerade ein finf-
stiindiges Strategie-Meeting hinter sich,
abends steht eine Online-Konferenz an,
am nichsten Tag geht’s fur drei Tage in
die Schweiz. Sein Managerleben scheint
ihn nicht zu stressen. Im Gegenteil, er
wirkt entspannt. Trotz seiner 35 Jahre
ginge er locker als Student durch, was
erbisvor Kurzem nochwar. Internationa-
les Management. Berufsbegleitend. Etwa
300000 Euro hat die ,Wasser GmbH*

im vergangenen Jahr fiir den ,Viva con
Agua“Topferwirtschaftet. 2016 wird

die Summe noch hoher ausfallen, dann
gibtes einen dritten Abfiiller - mit kurzen
Transportwegen fur eine gute CO,-Bilanz.
,Leitungswasser zu trinken, ist natiirlich
das Sinnvollste. Und qualitativ hoch-
wertig ist es ja sowieso®, sagt Adrion. ,Nur
wenn das nicht geht, sagen wir: Trinkt
,Viva con Agua'. Damit unterstiitzt [hr
etwas Gutes!*

Viva con Agua Wer das Mineralwasser des
Vereins kaufen méchte, findet auf
www.vivaconagua.com eine Handlerliste

(1); Text: Gunthild Kupitz

Fotos: laif/Achim Multhaupt (2), Achim Multhaupt
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Unser neues Jahresabo:

Sie haben die Wahl zwi

Bestellen Sie 12 Ausgaben essen & trinken und sichern Sie sich das Einmachset

Bestellnummern: Jahresabo selbst lesen: 1437125; Jahresabo verschenken: 437126
€ssen & trinken erscheint im Verlag Gruner + Jahr GmbH & Co. KG, Soheil ! p 3 rg. 1delsregister
Vertrieb: Belieferung, Betreuung und Inkasso erfolgen durch DPV Deuf Pr ver Nils sch )

), Heino Duhr

rnstraBe 1
mburg, als leistender Unternehmen, AG Hamburg, HRB 95752






oder die Rezepthandtucher fur sich selbst oder zum Verschenken.

lhre Vorteile im Abo:

+ 12x essen & trinken portofrei geliefert
bekommen

+ keine Ausgabe verpassen

+ 12 Hefte fUr nur 58,80 €

+ jeden Monat tolle neue Einmachrezepte

in der Rubrik ,,Geschenk aus der Kuche*

dazu: Geschenk zur Wahl

-----

12 Ausgaben essen & trinken + Geschenk
selbst lesen oder verschenken!

Jetzt bestellen unter: www.essen-und-trinken.de/abo
oder telefonisch unter 040/5557800.
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WUNDER
DER ERDE

Jakobsmuscheln mit Pastinake, Skrei mit
Steckrube und ein geniales Rote-Bete-Eis.
Unser Koch vereint Meeres- und Bodenschatze
ZU einem Menu. Fein, erdig, sagenhaft

REZEPTE KAY-HENNER MENGE FOTOS JULIA HOERSCH
STYLING KRISZTINA ZOMBORI TEXT SARINA HUNKEL

o
 VORSPEISE

. Parmesansuppe mit
Jakobsmuscheln

Caesar Salad mal anders: samtige Suppe mit
Parmesan und Romersalat. Die obligatorische
Sardelle steckt in der Butter zum selbst
gebackenen Baguette - die Jakobsmuschel ist
sozusagen der Bonus. Rezept Seite 92






\ R o/

X KAY-HENNER MENGE
\ »e&t«-Koch

\ : = So plant »e&t«-Koch
\ _ Kay-Henner Menge
3 sein Fischmenii

) \‘-: @ AM VORTAG
- + Rote-Bete-Eis zubereiten und einfrieren
\ « Krokant zubereiten, luftdicht verpacken
5 . - Sesamsauce zubereiten
/ + Sardellenbutter zubereiten, kalt stellen

¢ - Parmesansuppe ohne Parmesan, Sahne,
L2} Muscheln und Salat zubereiten, piirieren
| W ( und kalt stellen
« Skrei-Gewiirzmischungzubereiten

AM TAG DES MENUS
- 4 Stunden vorher Baguette d’Epi backen

2 STUNDEN VORHER

« Griinkohl vorbereiten und blanchieren

+ Rosinen einweichen, Griitzwurst wiirfeln
y | - Steckriiben wiirfeln, mit Senfanbraten

DAS MENU 1 STUNDE VORHER

+ Skrei mit Gewiirzen vorbereiten
< « Pistazien hacken, Jakobsmuscheln und

VORSPEISE Romersalat vorbereiten
Parmesansuppe mit - Sardellenbutter zimmerwarm werden
lassen
Jakobsmuscheln

! KURZ VOR DEM ESSEN

+ Schmand anriihren, Backofen vorheizen
HAUPTSPEISE + Rote-Bete-Eis 1 Stunde vor dem Servieren

4 & b antauen lassen, Sesamsauce Zimmertem-
Skrei aufROSlnengrunkOhl peratur annehmen lassen

mit Griitzwurst - Suppe fertig zubereiten, erhitzen und
} anrichten

! NACH DER VORSPEISE
S DESSERT P A
\ § i 4 « Steckriiben im Ofen fertig braten
\ ; v s Rote-Bete-Eis mit - Griinkohl diinsten, Fisch braten

® Sesamsauce und Krokant - Hauptgericht anrichten

NACH DEM HAUPTGERICHT

+ Dessert anrichten

Schalehen: Broste Copenhagen; Teller, Sché!chéri: K'H. Wurtz; vasen (Windlichter), Bésteck: Lambert; Glaser: iittala. Adressgn Seite 136‘; .

Portrait: David Maupilé
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VORSPEISE
FOTO 90

Parmesansuppe mit

Jakobsmuscheln
* EINFACH, RAFFINIERT

Fur 4 Portionen

« 30 g Schalotten

« 200 g Pastinaken

+3ElOI

= 1 Bio-Zitrone

« 1 frisches Lorbeerblatt

» 100 ml weiBer Wermut (z.B.

« 1 Mini-Romersalat (150 g)

« 6 ausgeloste Jakobsmu-
scheln

« 100 ml Schlagsahne

» 100 g junger Parmesan
(frisch gerieben)

Noilly Prat) «Salz
» 500 ml GemUsebrihe » Piment d’ Espelette (ersatz-
=250 ml Milch weise Cayennepfeffer)
« 40 g Pistazien (gerostet und

gesalzen)

1. Schalotten in feine Wurfel, Pastinaken schalen und in 1 cm
groBe Wurfel schneiden. Schalotten und Pastinaken in 2 EI Ol bei
mittlerer Hitze 3—4 Minuten glasig dinsten. Von der Zitrone die
Halfte der Schale in einem Stuck dinn (ohne die weie Innen-
haut) abschalen. Lorbeer mehrmals mit der Schere einschneiden.
Zitronenschale, Lorbeer, Wermut und BrUhe zu den Pastinaken
geben und aufkochen. Milch zugeben, bei milder Hitze 20 Minu-
ten zugedeckt kochen. Pistazienkerne auslosen, mittelfein hacken.

2. Salat putzen, langs halbieren und quer in 5 mm dicke Streifen
schneiden, Jakobsmuscheln waagerecht halbieren. Salat und
Muscheln abgedeckt kalt stellen. Sahne steif schlagen, kalt stellen.

3. Zitronenschale und Lorbeer entfernen und die Suppe fein purie-
ren. Kase darin unter Ruhren schmelzen lassen. Mit Salz und
Piment d'Espelette abschmecken, bei milder Hitze warm halten.

4. Muscheln im restlichen Ol bei starker Hitze 30 Sekunden braten,
dabei leicht mit Salz wurzen. Muscheln wenden, weitere
30Sekunden braten, mit Pistazien bestreuen. Muscheln warm
stellen. Salat im Bratfett bei starker Hitze 2 Minuten braten.

5. Suppe unter Ruhren aufkochen, Sahne hineinpurieren. Salat
unterruhren. Suppe sofort mit den Muscheln auf vorgewarmten
Tellern anrichten. Dazu passt Baguette d'Epi mit Sardellen-Pfef-
fer-Butter (Rezepte unten und rechts).

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten
PRO PORTION 25 g E, 27 g F, 13 g KH = 422 kcal (1764 kJ)

Sardellen-Pfeffer-Butter

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

FUr 4-6 Portionen

1. 1 Tl roten Kampot Pfeffer (z.B. www.hennesfinest.com) im
Morser mittelfein zerstoBen. 2—3 Sardellenfilets (in O1) fein hacken.
100 g Butter (weich) mit den Quirlen des Handruhrers 3—-4 Minuten
cremig schlagen. Pfeffer und Sardellen unterrUhren. Mit 2—3 Prisen
Fleur de sel abschmecken, mindestens 1 Stunde ziehen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Minuten plus Ziehzeit mindestens 1 Stunde
PRO PORTION (bei 6 Portionen) 0 g E, 13 g F, 0 8 KH = 125 kcal (524 kJ)
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Baguette d’Epi

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN, VEGETARISCH

FUr 2 Baguettes

« 250 g Weizenmehl (Type 550)
200 g Dinkelmehl (Type 630)
« 50 g Roggenmehl (Type 1150)
« 10 g Kichererbsenmehl
(Naturkostladen)

« 10 g frische Hefe

+ 10 g Gerstenmalzsirup
(Naturkostladen)

*Salz

1. Weizen-, Dinkel-, Roggen- und Kichererbsenmehl mit 330 g(!)
lauwarmem Wasser in der Kuchenmaschine 1-2 Minuten
mischen und 30 Minuten quellen lassen.

2. Hefe zerkrumeln und mit dem Sirup zugeben, auf kleinster
Stufe 3 Minuten kneten. 8 g Salz zugeben, auf der 2. Stufe 5 Minu-
ten zu einem glatten Teig kneten, der sich vom Schusselrand l6st.
Teig in einer leicht gedlten Kunststoffdose (ca. 27x 17 cm) abge-
deckt 1 Stunde bei Zimmertemperatur gehen lassen.

3. Teig an den Dosenkanten mit einer Teigkarte lockern, langsam
auf die leicht bemehlte Arbeitsflache aus der Dose sturzen. Teig
mit bemehlten Handen leicht in Form dricken (auf GroBe der
Dose) und mit der Teigkarte in 2 gleich groBe Stucke teilen

4. TeigstUcke von der breiteren Seite zylinderformig einrollen,
dabei den umgeschlagenen Teig immer leicht andrucken. Die
Rollen mit der Naht nach unten auf der Arbeitsflache mit einem
Tuch abgedeckt 15 Minuten ruhen lassen.

5. Teig ohne Druck mit den Handen zu ca. 38 cm langen Rollen
formen. Mit der Naht nach unten auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Mit wenig Mehl bestauben und mit der Schere
alle 3—4 cm schrag tief einschneiden (Foto unten). Teigstucke je
abwechselnd nach rechts und links legen. Baguettes mit einem
Tuch abgedeckt 30 Minuten gehen lassen.

6. Inzwischen den Backofen auf 230 Grad (Gas 4-5, Umluft nicht
empfehlenswert) vorheizen. 10 Minuten vor Ende der Gehzeit
die Fettpfanne des Backofens mit ca. 750 ml heiBem Wasser
fullen und auf der untersten Schiene mitheizen.

7. Baguettes auf dem Blech auf der 2. Schiene von unten 10 Mi-
nuten backen. Fettpfanne herausnehmen. Baguettes weitere
18-20 Minuten backen. Auf einem Gitter abkUhlen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden plus Gehzeit 1:45 Stunden
PRO PORTION 29 g E, 3 g F, 183 g KH = 915 kcal (3832 kJ)

Tipp Beim Backen zahit Genauigkeit. Deswegen wird das Wasser
fUr den Teig abgewogen und nicht im Becher abgemessen.

So bekommt das
Baguette d'Epi (fran-
zésisch fur Ahre)

seine typische Form:
die Teigrollen mit

der Schere alle 3-4 cm
einschneiden und

die Schnittteile ab-
wechselnd zu beiden
Seiten klappen.





HAUPTSPE!

Skrei mit
Rosinengriinkohl

Der Winterkabeljau ruht, rasant
geworzt, auf einem Bett aus Grunkohl /
und Gritzwurst. Dazu gibt's késtlich
sUBliche Senfsteckriben.
Rezept Seite 95

passen bestens
zum Hauptgang —
unser Favorit war
der Spatburgunder.
Siehe Seite 96
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HAUPTSPEISE
FOTO 93

Skrei auf Rosinengriinkohl

mit Griitzwurst
* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN

Fur 4 Portionen

FISCH
« 2 Tl schwarze Pfefferkérner
« Y2 Tl Fenchelsaat

GRUNKOHL
« 30 g helle Rosinen
« 500 g Grunkohl (gerupft)

2 Tl brauner Zucker «Salz

« 1 Tl Koriandersaat + 100 g Schalotten
« 1 Tl grobes Meersalz «2EIOI

« 4 Skreifilets (a 150 g, mit « Pfeffer

Haut) « 180 g Grutzwurst (ersatzwei-
« 3 El Butter (weich) se Blutwurst aus dem Glas)
«1EIOI

1. FUr den Fisch Pfeffer, Fenchel, Zucker, Koriander und Salz im
Morser mittelfein zerstoBen. Fischfilets trocken tupfen und die
Haut mit einem scharfen Messer mehrmals einschneiden. Skrei
auf der Hautseite sorgfaltig mit der Gewurzmischung einreiben
und 40 Minuten kalt stellen.

2. Inzwischen fur den Grunkohl die Rosinen in einer Schale mit
250 ml kochend heiBem Wasser UbergieRen und beiseitestellen
Grunkohl verlesen, waschen und trocken schleudern. Grunkohl
portionsweise in kochendem Salzwasser je 2 Minuten blanchie-
ren, abschrecken und abtropfen lassen. Grunkohl erneut trocken
schleudern und grob hacken.

3. Schalotten langs halbieren und quer in feine Scheiben schneiden.
Ol in einem breiten flachen Topf erhitzen, Schalotten darin bei
mittlerer Hitze 3—-4 Minuten glasig dunsten. Grunkohl portions-
weise untermischen. Rosinen mit dem Einweichwasser zugeben.
Rosinengrunkoh! mit Salz und Pfeffer wirzen und zugedeckt
aufkochen. Kohl bei milder Hitze 15 Minuten dunsten

4. Inzwischen fUr den Skrei eine ofenfeste Form (30x 23 cm) mit
1 El Butter ausstreichen. Ol und restliche Butter in einer groken
beschichteten Pfanne erhitzen. Fisch auf der Hautseite bei star-
ker Hitze 2-3 Minuten anbraten. Mit der Hautseite nach oben in
die vorbereitete Form setzen. Im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad
(Gas 2-3, Umluft nicht empfehlenswert) auf dem Rost auf der
untersten Schiene weitere 5 Minuten gar ziehen lassen.

5. Grutzwurst pellen, in 1 ¢cm groBe Wurfel schneiden, unter den
Grunkohl mischen und weitere 5 Minuten dunsten. Skrei mit der
Hautseite nach oben auf dem Grunkoh! anrichten. Dazu passen
gebratene Steckrubenwurfel mit Schmand (Rezept rechts oben)

ZUBEREITUNGSZEIT 1 Stunde
PRO PORTION 37 g E, 24 gF, 17 g KH = 452 kcal (1893 kJ)

Gebratene Steckriibenwiirfel mit

Senfkoérnern
* EINFACH, VEGETARISCH

Fur 4 Portionen

+ 600 g Steckribe « 15 g gelbe Senfkdrner

« 3 El Rapskerndl * 150 g Schmand (zimmer-
« 1 El Butter warm)

*Salz

1. Steckrube putzen und schalen. In 1 cm dicke Scheiben,
Scheiben in 1 cm groBe Wurfel schneiden.

2.1 El Ol und Butter in einer groRen beschichteten Pfanne
erhitzen. Steckruben darin 5 Minuten unter gelegentlichem
Wenden anbraten und mit Salz wirzen. Senfkorner zu den
Steckruben in die Pfanne geben und kurz mitbraten.

3. Steckruben groRzugig auf einem gefetteten Backblech verteilen
Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3, Umluft nicht
empfehlenswert) 20 Minuten braten, dabei einmal wenden.

4. Schmand und restliches Ol verrUhren. Mit den Steckruben zum
Skrei auf Grunkohl (Rezept links) servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 35 Minuten
PRO PORTION 3 g E, 20 g F, 9 g KH = 246 kcal (1029 kJ)

DESSERT

FOTO LINKS

Rote-Bete-Eis mit Sesamsauce
und Krokant

*** ANSPRUCHSVOLL, GUT VORZUBEREITEN, RAFFINIERT

Fur 4 Portionen

EIS SAUCE

+ 250 g Rote Bete « 1 Eigelb (KI. M)
«220 ml Milch « 2 El Zucker

« 4 Eigelb (KI. M) «Salz

+ 80 ml Grenadine
(Granatapfelsirup)

125 g Mascarpone

« 50 g kandierter Ingwer

« 2 El Orangensaft

KROKANT

« 30 g geschalte Sesamsaat

+ 60 g Zucker

* 150-200 ml Milch

« 3 El weiBe Tahine
(Sesammus; Natur-
kostladen)

AuBerdem: Eismaschine

1. FUr das Eis Rote Bete mit Wasser bedeckt zugedeckt aufko-
chen, bei milder Hitze 1 Stunde kochen. Rote Bete abschrecken,
pellen (mit Kuchenhandschuhen arbeiten) und mindestens

1 Stunde abkuhlen lassen. Rote Bete grob in Wurfel schneiden,
mit 100 ml Milch purieren.

2. Eigelb und Grenadine in der Kuchenmaschine (oder mit den
Quirlen des HandrUhrers) 5 Minuten hell-cremig aufschlagen
Restliche Milch in einem Stieltopf aufkochen. vom Herd ziehen,
Mascarpone unterruhren, bei laufender Kuchenmaschine zur
Ei-Grenadine-Masse geben und unterrUhren. Masse in einem

Weiter auf Seite 97 »
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DREI FLASCHEN ZUM FISCH

1 2014 Elevation, Wild Rock, Marlborough

Aromen von Limette, Stachelbeere und Krautern machen

die frische Cuvée aus viel Sauvignon Blanc und wenig Viognier
plus Riesling zum klassischen Fisch-Begleiter. 13,25 Euro

2 2012 Pinot Noir, Mud House, Central Otago Der elegante
Spatburgunder ist unser Favorit zum Fisch. Mit seinem Aroma
von Beeren und Krautern ist er dem vollen Geschmack von
Skrei und Kohl gewachsen. 22 Euro

3 2014 Hole in the Water Blush, Konrad Wines, Marlborough
Frisch und aromatisch nach exotischen Frichten schmeckt
diese besondere Cuvée aus Sauvignon Blanc und Pinot Noir —
ungewohnlich gut zu Fisch! 14,95 Euro

Das 3er-Paket mit je 1 Flasche der oben genannten Weine
kostet 39,90 Euro, ein Doppelpack, also 6er-Paket (mit

je 2 Flaschen pro Wein), 74,90 Euro (jeweils plus 5,90 Euro
Versand, ab 80 Euro versandkostenfrei). www.delinero.de

Schlagkessel uber dem heiBen Wasserbad mit den Quirlen
des Handruhrers aufschlagen, bis sie dick-cremig und
heiB ist. Vom Wasserbad nehmen, Rote-Bete-Milch unter-
rUhren, in einem kalten Wasserbad kalt rOhren.

3. Ingwer sehr fein hacken, mit Orangensaft unter die
Eismasse rUhren. In der Eismaschine 35-40 Minuten
gefrieren lassen. In einer flachen Schale 1 Stunde ins
Gefriergerat stellen.

4. FUr den Krokant den Sesam in einem kleinen Topf gold-
braun rosten, auf einem Teller abkUhlen lassen. Zucker im
Topf karamellisieren, Sesam kurz unterrOhren, Masse zigig
mit einem Teeloffel auf ein Stuck geolte Alufolie klecksen.

5. Fur die Sauce Eigelb, Zucker und 2 Prisen Salz im
RUhrbecher mit den Quirlen des Handruhrers 5 Minuten
hell-cremig aufschlagen. Milch in der Sauteuse (oder
einem kleinen Stieltopf) aufkochen, vom Herd nehmen,
Tahine unterruhren. Bei laufenden Quirlen unter die
Eigelbcreme rUhren. Masse in die Sauteuse geben, bei
milder Hitze unter Ruhren erhitzen, bis die Masse dick-
cremig und heiB ist (nicht aufkochen!). Creme im kalten
Wasserbad kalt rthren (siehe Tipp).

6. Sesamsauce auf Teller verteilen, ausgestochene Eiskugeln
mit Krokant darauf anrichten, restliche Sauce extra servieren

ZUBEREITUNGSZEIT 1:45 Stunden
plus Kuhizeit 1 Stunde plus Gefrierzeit 1 Stunde
PRO PORTION 14 g E, 36 g F, 60 g KH = 632 kcal (2645 kJ)

Tipp Erscheint Ihnen die Sesamsauce zu dick, einfach mit
lauwarmer Milch verdunnen.

Unser Gesc_henk fur Sie:
Die WUNDERTUTE von ELTERN

Sie sind schwanger oder haben gerade ein Baby bekommen?
Die WUNDERTUTE von ELTERN wartet mit vielen tollen Produkten auf Sie!
Fragen Sie lhren Frauenarzt, lhre Hebamme oder Ihr Geburtsklinikteam.

Dort gibt es noch keine WUNDERTUTE?
Dann hier die Kontaktdaten der Praxis/Geburtsklinik angeben:






DEKORATION

DER STIL

Schlichte Eleganz, geradlinige
Formen, erdige Tine —
wir haben uns vom nordischen
Design inspirieren lassen

www.urbanara.de
machtes im Trend liegt, ist
Teller und Schalen stammen

K.H. Wurtz, wo auch das

1 Von wegen graue Maus: Die
Serviette ,Merkine“ bringt eine
lassige Eleganz auf den Tisch.
Aus Leinen, 6er-Set, ca. 21 Euro

2In Zeiten, in denen Handge-
Tonkeramik im Aufwind. Diese

aus der danischen Manufaktur

Geschirr fur das Kopenhagener
Restaurant ,Noma“ getopfert
wird. Charakteristisch sind die
gesprenkelten Glasuren, die

den Charme des Zufalligen besit-
zen und wie hier an Kieselstei-
ne erinnern. Ab 45 Euro, Uber
www.sigmarlondon.com

3 Windlichter haben im Winter

eigentlich Pause. Es sei denn,
man funktioniert sie um zu Mini-

Vasen und -Topfen fur Pflanzen
wie Sukkulenten. ,Bandol”,
.Cogolin* und ,0Onda" (v.l.n.r.)
von Lambert, ab ca. 11 Euro
www.lambert-home.de

4 Es gibt Glaser, die wir nie
mehr aus der Hand geben moch-
ten. Etwa die aus der Serie
.Lempi*®. Das Kelchglas entwarf
der Designer Matti Klenell for
jeden Anlass und fur jedes

Getrank. Von iittala, ab ca
13 Euro, Uber www.connox.de

5 Zeitlos, funktional und Kult:
Karaffe aus der 1958 entworfe-
nen Serie ,Kartio". Von iittala,
ca. 46 Euro, Uber www.connox.de
6 Besteck fUr jeden Tag muss
einiges aushalten und trotzdem
gut aussehen — wie ,Daily”

von Lambert (ab 9,50 Euro).
www.lambert-home.de

98 essen&trinken 212016

Fotos: Julia Hoersch (6); Text: Claudia Muir
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Feine Kopfsache

Klug kombiniert zeigt der gute alte Kohl Uberraschend neue Seiten.
Etwa im Salat mit Gersten-Popcorn, im Curry mit Granatapfel oder im Risotto
mit Morcheln. Es lohnt sich eben immer, in der Kuche kreativ zu sein

REZEPTE JL RG{!‘ﬁUNGENER FOTOS JULIA HOERSCH
STYLING KRISZTINA ZOMBORI TEXT SARINA HUNKEL

/
NACHHER

Rotkohl-Orangen-
Salat mit
Gersten-Popcorn
Rotkohlsalat kennen Wwir alle... Rotkohl-
salat mit Ingwer, Orange und Kresse ist
neu — getoppt wird er von Popcorn

aus Gerstengraupen. Ziemlich einmalig.
Rezept Seite 108

Platte: 3Punktf; S
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NACHHER

Krautfleckerl
mit Riauchertofu

Unter Rostzwiebeln und
Kasedecke verstecken sich
hausgemachte Eiernudeln
zwischen WeiBkohl und
wurzigem Rauchertofu.
Rezept Seite 108
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NACHHER
Rosenkohlcurry

Heimische Steckrube und Rosenkohl
treffen auf Granatapfel und Linsen
in asiatischem Mandelmilchcurry —
eine sensationelle Verbindung.
Rezept Seite 109
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Dem Italiener
cremiger Wirsing
feinen M
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Rotkohl-Orangen-Salat

mit Gersten-Popcorn
* EINFACH, RAFFINIERT, VEGETARISCH

FUr 4 Portionen

POPCORN « 1 TI KbUmmelsaat

100 g Gerstengraupen « Fleur de sel

»Salz « 1 El brauner Zucker

+200 ml OI (zum Frittieren) « 4 El WeiBweinessig

SALAT * 2 Orangen

+ 400 gRotkohl (ca. ¥: kleiner  * 1 El Tannenhonig

Rotkohl) « Pfeffer

. 1 Bio-Limette * 4 El Traubenkerndl

« 2 Chicorée

« 20 g frischer Ingwer
« 1 Beet Gartenkresse

1. Am Vortag fur das Popcorn Gerstengraupen in Salzwasser
nach Packungsanweisung garen. In einem Kuchensieb abgieBen
und gut abtropfen lassen. Graupen auf einem mit Backpapier
belegten Backblech verteilen und im vorgeheizten Backofen bei
70 Grad (Gas und Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Schie-
ne von unten 3 Stunden trocknen lassen. Backofen ausschalten
und die Graupen darin abkuhlen lassen.

2. Am Tag danach Ol in einem mittelgroRen Topf erhitzen. Grau-
pen untermischen, sodass sie mit Ol bedeckt sind. Deckel auf
den Topf setzen und die Graupen bei mittlerer bis starker Hitze
2-3 Minuten aufpoppen lassen, bis sie hellbraun sind. Topf
beiseiteziehen. Das Gersten-Popcorn mit einer feinen Schaum-
kelle aus dem Ol heben und auf Kuchenpapier abtropfen lassen.

3. Fur den Salat Rotkohl putzen, langs vierteln und den Strunk
entfernen. Rotkohl quer in feine Streifen schneiden (oder hobeln).
Rotkohl in eine groBe Schussel geben. Von der Limette die Schale
fein abreiben und den Saft auspressen. Ingwer in feine Wurfel
schneiden. KUmmel im Marser fein zerstoBen. Die Halfte vom
Kummel mit Limettenschale und -saft, Ingwer, 1 Tl Fleur de sel,
Zucker und 2 El Essig zum Rotkohl geben und gut vermengen.
Mit den Handen (mit Kichenhandschuhen arbeiten) kraftig

2-3 Minuten durchkneten und 15-20 Minuten ziehen lassen

4. Inzwischen Orangen so schalen, dass die weie Haut vollstan-
dig entfernt wird. Orangenfilets mit einem scharfen Messer
zwischen den Trennhauten herausschneiden, austretenden Saft
dabei auffangen, Trennhaute mit den Handen auspressen (ergibt
insgesamt 80—-100 ml Orangensaft). Orangenfilets beiseitelegen.
FUr das Dressing den Orangensaft mit restlichem Essig, Honig,
etwas Fleur de sel, Pfeffer und restlichem KUmmel verrUhren.
Traubenkernol unterrohren. Chicorée putzen und quer in 2-3 cm
breite Stucke schneiden. Chicorée in das Dressing geben und
vorsichtig mischen. 5 Minuten ziehen lassen. Kresse mit der
Schere vom Beet schneiden.

5. Rotkohlsalat erneut kurz mischen und mit Chicorée, Dressing
und Orangenfilets anrichten. Mit Kresse und Gersten-Popcorn
bestreuen und sofort servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
plus Zubereitungszeit fOr das Popcorn ca. 4 Stunden
PRO PORTION 5 g E, 23 g F, 37 g KH = 398 kcal (1672 kJ)

108 essen&trinken 212016

»Richlig gespannt war ich auf'das
Popcorn aus Gerstengraupen —das
hatte ich vorher auch noch nie
gemacht. Wir waren uns in der Kiiche
alle einig: Der Aufwand lohnt sich!“

»e&t«-Koch Jurgen Bungener

Foto Seite 103

Krautfleckerl mit

. Riuchertofu
** MITTELSCHWER, RAFFINIERT, VEGETARISCH

‘m - FuUr 4 Portionen

NUDELTEIG + 500 g WeiBkohl

+ 300 g Mehl « 200 g Rauchertofu

*Salz «Salz

« %a Tl Kurkuma + 30 g Butter

« 3 Eier (KI. M) « Pfeffer

+ 1 El Olivendl * 2 Tl KUmmelsaat

KRAUT UND ROSTZWIEBELN + 250 ml Gemsefond

+500 g Zwiebeln + 150 g Gouda (grob gerieben)
« 2-3 El Mehl « Y2 Tl rosenscharfes Paprika-

pulver
« 5 Stiele krause Petersilie

« 400 ml Maiskeimél

1. FUr den Nudelteig Mehl, 1 TI Salz, Kurkuma, Eier, Olivenél und
3-4 El kaltes Wasser in einer Schussel verkneten. Teig auf der

leicht bemehlten Arbeitsflache weitere 5 Minuten zu einem glat-
ten Teig verkneten. Teigkugel dunn mit Meh! bestauben, auf einen
Teller legen und mit Klarsichtfolie bedeckt 1 Stunde ruhen lassen

2. Inzwischen fur die Réstzwiebeln 300 g Zwiebeln in dunne
Ringe schneiden (oder hobeln). Zwiebeln in einer groBen Schale
gut mit dem Mehl mischen, sodass sie sich mit dem Mehl ver-
binden. Ol in einem mittelgroRen Topf erhitzen, Zwiebeln darin
bei mittlerer bis starker Hitze (bei hochstens 170 Grad) gold-
braun frittieren. Rostzwiebeln mit der Schaumkelle aus dem Ol
heben, auf Kichenpapier abtropfen lassen und beiseitestellen.

3. WeiBkohl putzen, langs vierteln, den Strunk entfernen und die
Viertel quer in ca. 3 cm breite Stucke schneiden. Restliche
Zwiebeln halbieren und in feine Streifen schneiden. Tofu in

5 mm groBe Wurfel schneiden.

4. Nudelteig halbieren und auf der leicht bemehlten Arbeitsflache
zu zwei ca. 1 mm dunnen Teigbahnen ausrollen. Teigbahnen
langs mit dem Nudelrad (oder Messer) in 2—-3 c¢m breite Streifen,
dann quer in 4-5 cm lange Stucke schneiden. Fleckerl in
kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten bissfest garen. In einen
Durchschlag abgieBen und gut abtropfen lassen.

5. Butter in einer groBen Pfanne (oder einem Brater) erhitzen.
Zwiebeln und Kohl darin bei mittlerer Hitze 8—-10 Minuten leicht
hellbraun braten, mit Salz, Pfeffer und Kummel wurzen. Mit Fond
auffullen und bissfest dUnsten. Fleckerl und Tofu zugeben und
unterheben. Weitere 2-3 Minuten dunsten. 75 g Kase unterheben.





Im Brater lassen oder in 4 ofenfeste Formen (3 20-22 cm ©)
verteilen und mit dem restlichen Kase bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen bei 220 Grad (Gas 3-4. Umluft nicht empfehlenswert)
auf der 2. Schiene von unten 10 Minuten Uberbacken.

6. Paprikapulver mit ¥z TI Salz mischen. Rostzwiebeln in eine
Schale geben und mit dem Paprikasalz mischen. Petersilienblat-
ter abzupfen und grob schneiden. Uberbackene Krautfleckerl mit
Rostzwiebeln und Petersilie bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden
PRO PORTION 30 g E, 39 g F, 73 g KH = 785 kcal (3307 kJ)

¥ (‘}* 5 Foto Seite 105

Rosenkohlcurry
* EINFACH, KALORIENARM, VEGAN

Fur 4 Portionen

4 El rote Linsen

« 2 rote Zwiebeln

« 250 g Steckribe

+ 200 g Mohren

« 400 g Rosenkohl

« 20 g getrocknete Apfelringe
« 1 El Kokosél

« 1 El gelbe Currypaste

+ 400 ml Mandelmilch

« 500 ml Gemusebrihe

« Fleur de sel

1 Bio-Limette

« 1 kleiner Granatapfel

« 1 Beet violette Shiso-Kresse

« 2 TI Schwarzkummelsaat
(Nigella)

1. Roten Linsen in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie
beigefarben sind, und auf einem Teller abkuhlen lassen. Linsen
im Blitzhacker (oder Marser) sehr fein mahlen.

2. Zwiebeln in 1 cm breite Spalten schneiden. Steckrube schalen
und in 2 cm groke WUrfel schneiden. Mohren schalen, langs
halbieren und quer in 2 cm breite Stucke schneiden. Rosenkohl
putzen und langs halbieren. Apfelringe in feine Wurfel schneiden.

3. 0l in einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze
2 Minuten dunsten. Currypaste zugeben und 2 Minuten mitduns-
ten. Mit Mandelmilch und Gemusebruhe auffullen und kurz auf-
kochen lassen. Steckruben, Mohren, Rosenkohl und Apfelwuirfel
zugeben. Mit Fleur de sel wurzen und offen bei mittlerer Hitze
20 Minuten kochen. Nach 15 Minuten gemahlene Linsen
zugeben und vorsichtig unterrhren.

4. Inzwischen von der Limette die Schale fein abreiben und den
Saft auspressen. Granatapfel quer halbieren und die Kerne
herauslosen (dazu mit einem Holzloffel Uber einer Schussel auf
die Schale schlagen und die Kerne auffangen). Kresse mit der
Schere vom Beet schneiden.

5. Rosenkohlcurry mit Fleur de sel, Limettensaft und -schale
abschmecken. Curry in einer vorgewarmten Schale anrichten und
mit Granatapfelkernen, Kresse und Schwarzkummel bestreuen
Dazu passt Basmati-Reis.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 8 g E, 7 g F, 24 g KH = 220 kcal (920 kJ)

P ‘J Foto Seite 107
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| Wirsing-Morchel-Risotto

' L * EINFACH, VEGETARISCH
L" i

+ 10 g kleine getrocknete
Morcheln

« 2 Schalotten (ca. 60 g)

+ 350 g Wirsing

FUr 4 Portionen

« 200 ml trockener WeiBwein

« Pfeffer

« 60 gitalienischer Hartkase
(z.B. Parmesan; fein

«Salz gerieben)
« 1 Mdhre (ca. 80 g) « 20 g Butter (weich)
« 700 ml Gemusebrihe « Muskat

« 2 El Olivenol « 1 Tl fein abgeriebene
« 200 g Risotto-Reis (z.B. Bio-Zitronenschale
Carnaroli)

1. Morcheln in einer Schale mit 250 ml heiBem Wasser Uber-
gieBen und 20 Minuten einweichen.

2. Inzwischen Schalotten in feine Wurfel schneiden. Wirsing
putzen, den Strunk entfernen und die Blatter waschen. Wirsing-
blatter in kochendem Salzwasser 1 Minute blanchieren. Abgie-
Ben, in eiskaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen.
Wirsing in 1 cm breite Streifen, Streifen quer in 1 cm breite
Stucke schneiden. Mohre schalen und grob raspeln.

3. Morcheln ausdrucken, das Einweichwasser durch ein mit
einem Kuchentuch ausgelegtes Sieb gieken (siehe Tipp) und
200 ml Pilzsud abmessen. Morcheln unter flieBendem Wasser
sorgfaltig waschen, ausdrucken und fein schneiden. Pilzsud
mit der GemUsebrUhe erhitzen.

4.0l in einem Topf erhitzen, Schalotten darin glasig donsten.
Reis zugeben und unter RUhren 2 Minuten dunsten. Mit Wein
abloschen und bei mittlerer Hitze vollstandig einkochen lassen.
Morcheln, Méhren und Wirsing zugeben und kurz mitdunsten
Mit der Halfte der heiBen Bruhe auffillen, leicht mit Salz und
Pfeffer wurzen. Risotto unter Ruhren 15-18 Minuten weiter-
garen, dabei nach und nach die restliche heiBe Bruhe zugieBen.

5. 40 g Kase und die Butter unter den Risotto ruhren. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Zitronenschale abschmecken. Risotto auf
vorgewarmten Tellern anrichten und mit dem restlichen Kase
bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 11 g E, 14 g F, 47 g KH = 395 kcal (1656 KJ)

Tipp Sie konnen das Sieb auch mit einem Kaffeefilter oder
einem Stuck Kuchenpapier auslegen, wenn Sie kein Kuchentuch
schmutzig machen mochten.
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Vater, Mutter und
Sohn Kim vor einem
Bild der GroBmutter,
die Mama Kim das
Kochen beibrachte






HEIMATKUNDE 7

~Wenn Mama kocht,
ist das wie eine Zeitreise”

Auch wenn das Frankfurter Restaurant ,Mama Kim" heit, ist es ein
Familienunternehmen — so wie es in Korea nun mal Ublich ist. Mutter Kim kocht,
Vater Kim bereitet Sushi zu und der Sohn gibt weise Ratschlage

enn Young-Ho Kim

nach Korea reist,

fehlt ihm die Kiiche

seiner Mutter. Da-

bei ist seine Mutter

Koreanerin und kocht auch koreanisch.

Trotzdem vermisst er das Urspring-

liche in seiner alten Heimat: ,In Korea

hat sich viel verdndert in den letzten

Jahrzehnten. Es gibt westliche Einfliisse

in den Restaurants, Fusion-Kiiche ist

Trend. Aber wenn meine Mama kocht,
ist das wie eine Zeitreise.

Mama Kim hat gerade die letzten

Mittagstischgiste verabschiedet und

ihre Kiiche aufgeraumt. Jetzt sitzt sie im

FOTOS SVEN PAUSTIAN TEXT BIRGIT HAMM

Gastraum am Tisch: klein und zart, aber
miteiner Energie ausgestattet, die sich an
der Kérperspannung ablesen lasst. Und
an der freundlichen, aber bestimmten
Art, mit der sie das Gesprach lenkt. Dies
ist ihr Reich, der Ort, an dem sie sich am
héufigsten authilt, wo sie sich verwirk-
licht, wo sie sich wohlfiihlt. ,Ich koch’
sehralte Mode®, sagt sie. Und meintdamit
die Kiiche ihrer GrofSmutter, Traditions-
gerichte aus ihrer Heimatstadt Busan,
der zweitgrofiten Stadt Koreas mit dem
zweitgroRtenFischmarkt der Welt.

Wer abends das Restaurant ,Mama
Kim*“ im Frankfurter Westend besucht,
kann die ganze Bandbreite ihres Kénnens

kosten. Beim Acht-Gange-Menti steht der
Tisch voller Schilchen mit allerlei fer-
mentierten und eingelegten Gemiisen,
Lotuswurzeln, Seealgensalat, Gemiise-
rollchen, gebratenem Thunfisch und
Garnelen, Misosuppe, verschiedenen ge-
bratenen Fleischsorten und natiirlich
Kimchi,demtraditionellen, scharf-siduer-
lich eingelegten Chinakohl. Gegessen
wird mit den Korea-typischen, beinahe
stricknadeldiinnen Metallstdbchen.
Anfangs, als die Familie Kim Ende der
8oer Jahre zunichst nach Bremerhaven
kam, gab es kaum koreanische Produkte.
Nicht mal Chinakohl. Hochstens Soja-
sprossen und Sojasauce. Also kochte die
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Papa Kim, der froher Chefkoch auf einem koreanischen Schiff war, bereitet im Gastraum

A3 = 2

s da o

Sushi und Sashimi zu. Der bitter schmeckende Ginsengschnaps und die weiBen Gingseng-
wurzeln werden in der traditionellen koreanischen Medizin als Heilmittel verwendet

Mutter eben mit deutschem Gemiise
koreanisch. Das Kochen hat Frau Kimerst
gelernt, alssieheiratete. Davorkonntesie
nicht mal Reis aufsetzen. Stattdessen
machte sie Karriere, war Chefbuchhalte-
rinineinergrofenFirma.Mitder gleichen
Energie und Akribie wie ihrem Job wid-
mete sie sichdann, sowollte es der Brauch,
dem Studium der koreanischen Koch-
kunst. Sie Ubte taglich unter Anleitung
der Mutter und Schwiegermutter, beide
Buddhisten, eine vegetarische Kiiche.
.Meine Mutter war immer in den Bergen,
Krduter und Wildgemiise sammeln, da-
von hat sie Essen gemacht.“ Korea war in
densoerJahrendaszweitirmsteLandder
Welt. ,Fisch oder Fleischwarenfiir reiche
Leute. Nur an Neujahr oder Erntedank
haben wir ein kleines Stiick Fleisch ge-
kauft und in einem groRen Topf Suppe
daraus gekocht. Mit ganz viel Gemiise.
Wir sagten dazu: ,Die Kuh schwimmt*,
erinnert sich die 60-Jihrige. Die Hunger-
jahre in ihrer Kultur sind so tief verwur-
zelt, dass die Koreaner sich noch heute
mit ,Hast Dugegessen?“begriiRen.
Wenn es im ,Mama Kim* abends voll
und laut ist und die quirlige Namensge-
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berin hinten in der Kiiche in ihrem
Elementist, steht ihr Mann im Gastraum
an der Sushi-Theke. Ein Ruhepol in der
allabendlichen Hektik, groR und freund-
lich. Bedédchtig schneidet er Lachs in
hauchdiinne Scheiben und drapiert
sie kunstvoll auf handgeschnittenen
Rettichspiralen. Herr Kim wuchs auf
einer kleinen Insel auf, fuhr zur See,
warlangeZeit ChefkochaufeinemSchiff.
Er ist Perfektionist, von Frankfurter
Fischhindlern geschitzt und gefiirchtet,
wenn er die Ware mit durchdringendem
Blick bedugt.

Nie wire es ihm und seiner Frau ein-
gefallen, Wein oder gar Kaffee in ihrem
Restaurant anzubieten. ,In Korea gibt es
keine Wein- und Kaffeekultur. Heute be-
kommt man dort beides tiberall. Aber
meine Mutter trinkt keinen Alkohol und
Espresso war flir sie frither nur ein Kaffee
in einer winzigen Tasse - sie hat nie ver-
standen, warum man dafiir so viel Geld
bezahlen soll“, erzihlt der Sohn, der in
Frankfurt mehrere Yoga-Studios besitzt.
Doch ein Restaurant ohne Kaffee, ohne
alkoholische Getranke? In Deutschland
unvorstellbar,wussteder Sohn und tiber-

redete seine Eltern, zu Sushi und Kimchi,
zu Algensalat und Thunfisch Weine anzu-
bieten. Die Kims luden Weinhéndler und
Sommeliers ein, Mama Kim kochte, un-
zihlige Flaschen Wein wurden probiert.
»Die Koreanische Kiiche ist nun mal sehr
geschmacksintensiv und fettarm, man-
che behaupten, dazu passe kein Wein.
Wirhabenfestgestellt,dassklare, frische
Weillweine oder zu Fleischgerichten wie
Bulgogi, dem in Ingwer, Knoblauch und
Sesamol marinierten Rindfleisch, rau-
chig-schwere Rotweine sehr gut harmo-
nieren,”sagt Young-Ho Kim.

An ihrem ,freien Tag“, bereitet Frau
Kim das Kimchi fiur die Woche zu: ,Mit
Handschuhen, in einer groRen Wanne.“
Hatsieauch mal frei? ,Ich sageimmer,ich
lebe hier im Restaurant. Auch am Sonn-
tag komme ich runter und gucke nach
meiner Kiiche.* Wenn Mama Kim mal
nicht da ist, ist das Lokal geschlossen.
Aber das kommt praktisch nie vor.

Mama Kim Kettenhofweg 61

60325 Frankfurt, Tel. 0 69/71 37 58 00
Mo-Fr 12-15 und 18-23, Sa 18-23 Uhr
So 11-15 Uhr. www.mama-kim.de

Ein Rezept fUr Kimchi auf der nachsten Seite »
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TIPPS FUR DIE KIMCHI-ZUBEREITUNG

Beim Salzen der einzelnen Blatterlagen
am Strunk ruhig etwas groRzugiger sein.

Sind keine Shrimps verfugbar, einfach

Je feiner die Zutaten fur die Paste ge-
schnitten sind, desto besser das Ergebnis

Alle Zutaten fur die Kimchi-Paste im Topf

30 ml mehr Fischsauce in die Paste geben. mit der Reismehimischung gut verruhren.

Beim Bestreichen des Kohls mit der Paste Zum Fermentieren eignen sich luftdichte

am besten Kuchenhandschuhe tragen!
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Sauerkrauttopfe oder Plastikboxen.

Foto rechts

Kimehi

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 10 Portionen

« 2 Képfe Chinakohl

« 150 g Salz

<1 El Reismehl

« 1% El brauner
Zucker

« 3 Stiele Sesam-
blatter (Asia-Laden;
ersatzweise
Koriandergrin)

« 6 Knoblauchzehen

« 30 g frischer

« 50 g Schnitt-
knoblauch
(Asia-Laden)

+ 100 g Mohren

« 150 g Rettich

« 30 g fermentierte
gesalzene Shrimps
mit Lake (Asia-
Laden)

+ 100 g Kochukaru
(rote koreanische

Ingwer Chiliflocken;

« 1 Zwiebel Asia-Laden)

« 5 Fruhlings- « 50 ml Fischsauce
zwiebeln « gerdstete helle

Sesamsaat

1. Chinakohl putzen, langs am Strunk ca.

3 cm tief einschneiden. Kopfe in 2 Halften
reien, sodass die Blatter am Strunk haften
bleiben, Halfen ebenso teilen. Kohlviertel
in Wasser tauchen, die Blatter mit Salz
bestreuen. 4-5 Stunden ziehen lassen,
dabei alle 30 Minuten wenden.

2. 250 ml Wasser, Reismehl und Zucker bei
milder Hitze unter RUhren aufkochen. In
einer Schussel vollstandig abkuhlen lassen.

3. Sesamblatter abzupfen. Knoblauch und
Ingwer fein hacken. Zwiebel in feine Wurfel
schneiden. Fruhlingszwiebeln und Schnitt-
knoblauch putzen und fein schneiden. Moh-
ren und Rettich putzen, schalen und in feine
Stifte schneiden. Shrimps fein hacken. Vorbe-
reitete Zutaten mit Chili und Fischsauce zur
Reismischung geben und verrihren

4. Chinakohl unter flieRend kaltem Wasser
abspulen, leicht ausdrucken, im Sieb ab-
tropfen lassen. Kohlblatter einzeln mit der
Kimchi-Paste bestreichen. Kohlviertel nach
innen zusammenklappen und fest in einen
luftdichten Behalter schichten. Restliche
Paste mit 200 ml Wasser aus der Schale
l6sen, Kimchi vollstandig damit bedecken.

5. Behalter fest verschlieBen. Kohl bei kon-
stanter Zimmertemperatur (ca. 20 Grad)
fermentieren lassen. Taglich 1-mal den
Deckel 6ffnen, um die Gargase entweichen
zu lassen, dabei das Kimchi probieren. Nach
2-3 Tagen, wenn die Garung begonnen hat,
wird das Kimchi immer saurer. Von nun an
Kimchi im Kuhlschrank aufbewahren

6. Kimchi abtropfen lassen, in Stucke schnei-
den und mit Sesam bestreut servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:15 Stunden
plus Zeit zum Fermentieren
PRO PORTION 3gE, 2gF, 8 g KH = 75 kcal (313 kJ)

Rezept: Marcel Stut; Fotos: Ulrike Holsten; Styling: Isabel de la Fuente
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Die koreanische Kuche : va

ohne Kimchi? Undenkbar.
Mit Chilipaste fermentiert
wird der Chinakohl als
sauer-pikante Beilage zu
Reisgerichten oder Suppen
gereicht. Im KOhlschrank
gelagert ist es zwei

bis drei Monate haltbar.
Rezept links
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FUR EIN TRAUMHAUS BRAUCHT ES MEHR ALS EINEN TRAUM: DAFUR
GIBT ES DAS MAGAZIN HAUSER — MIT GRUNDRISSEN, ARCHITEKTEN-
PORTRATS UND DEN BESTEN HAUSERN DER WELT ZUR INSPIRATION.

mans / Chilli Media

Luc Roy





Portrait: David Maupilé

»e&t«-Backerinnen Anne Haupt,
Marion Heidegger, Hege Marie Koster

Glanzlicht

Murber Boden, buttrige Zitronencreme, Baiser on top —
Tarte au citron ist ein Highlight franzosischer Konditorkunst.
Nach der ersten Gabel werden Sie wissen warum

REZEPTE MARION HEIDEGGER FOTOSMATTHIAS HAUPT
STYLING DORTHE SCHENK TEXT ROSEMARIE KOLEP

BACKSCHULE

Das Runde muss
ins Eckige: Marion
Heidegger hat den
Tarte-Klassiker

in eine moderne
Form gebracht
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Tarte au citron

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 8 Stucke

TEIG
« % Vanilleschote

» 100 g Mehl

»Salz

» 30 g Puderzucker

» 60 g Butter (kalt)

» 1 Eigelb (KI. M)
AuBerdem: 1 Tl Butter
(weich; fur die Form),

1 El Mehl zum Bearbeiten,
450 g Hilsenfrichte zum
Blindbacken, Tarte-Form
mit herausnehmbarem
Boden (34x11 cm;
ersatzweise 24 cm @),
Créme-bruolée-Brenner

CREME

« 150 g Butter (kalt)
» 4 Bio-Zitronen
150 g Zucker

» 3 Eier (KI. M)

» 1 Eigelb (KI. M)
BAISER-HAUBE

» 100 g Zucker

« 2 EiweiB

+ 1 Tl Zitronensaft

1. FUr den Teig Vanilleschote langs aufschneiden
und das Mark herauskratzen. Vanillemark mit
Mehl, 1 Prise Salz und Puderzucker mischen.
Butter und Eigelb zugeben und alles mit den
Knethaken der Kichenmaschine zu einem glatten
Teig verkneten. Teig flach drucken, in Klarsichtfo-
lie wickeln und mindestens 2 Stunden kalt stellen.

2. Eine Tarte-Form mit herausnehmbarem Boden
(34x 11 cm) sorgfaltig mit weicher Butter fetten.
Teig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache mit
dem Rollholz rechteckig (40x 17 cm) ausrollen.
Vorsichtig mit dem Rollholz aufrollen und Uber
der Tarte-Form wieder abrollen. Teig in die Form
drucken,mehrmals mit der Gabel einstechen. Uber-
stehenden Teig mithilfe des Rollholzes abrollen.

3. Ein Stuck Backpapier (ca. 50x 20 cm) kraftig
zerknullen, wieder auseinanderstreichen und auf
den Teig legen. Mit den HUlsenfrichten beschwe-
ren und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad
(Gas 2-3, Umluft 160 Grad) auf dem Rost auf
der untersten Schiene 20-25 Minuten backen.
Form aus dem Backofen nehmen. Hulsenfruchte
entfernen und den Boden in der Form auf einem
Kuchengitter vollstandig abkuhlen lassen.

4. Fur die Creme Butter in Wurfel schneiden und
erneut kalt stellen. Zitronen waschen, trocken
reiben und insgesamt 3 El Schale fein abreiben,
100 ml Saft auspressen. Zitronensaft mit -schale,
Zucker, Eiern und Eigelb in einem Topf mit dem
Schneidstab fein purieren.

Backen nach Bildern

5. Zitronen-Ei-Mischung bei mittlerer Hitze unter
standigem Ruhren mit einem Silikonspatel erhit-
zen, bis eine dickliche Creme entsteht (nicht
kochen!). Falls KIumpchen entstehen, Creme mit
dem Schneidstab glatt purieren. Topf vom Herd
nehmen und die kalten Butterwurfel nach und
nach einrthren.

6. Creme auf dem abgekUhlten MUrbeteig ver-
teilen und mindestens 4 Stunden (am besten
Uber Nacht) kalt stellen.

7. FUr die Baiser-Haube 40 ml Wasser mit dem
Zucker aufkochen und 3 Minuten kochen lassen.
EiweiR und Zitronensaft steif schlagen. HeiRen
Zuckersirup unter Ruhren zugig in einem dunnen
Strahl unter den Eischnee rUhren. 2 Minuten bei
hoher Geschwindigkeit weiterrGhren.

8. Masse in den Spritzbeutel mit groBer Lochtulle
fullen und in Tupfen auf die Creme spritzen. Mit
einem Créme-br0lée-Brenner abflammen. Tarte
vorsichtig aus der Form nehmen und servieren

ZUBEREITUNGSZEIT 1:40 Stunden
plus Kuhlzeiten 6:30 Stunden
PRO STUCK 6 g E, 26 g F, 46 g KH = 449 kcal (1882 kJ)

Tipp Sollten Sie keine eckige Tarte-Form haben,
kénnen Sie unser Prachtstuck auch in einer
runden Form (24 cm @) backen.

Den Teig auf leicht bemehlter Flache zu
einemlanglichenRechteck ausrollen. Die
Form als Anhaltspunkt daraufstellen.
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Das Auskleiden der Form ist am einfachs-

ten, wenn man den Teig mit dem Holz
auf- und dann Uber der Form abrollt.

Den Teigrand begradigen: Dabei mit dem
Holz Uber den Rand rollen und den Teig
durch den Druck passgenau ,abscheiden®.
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Zum Blindbacken das Backpapier gut Hulsenfruchte randvoll in die Form fullen FuUr die Creme Zitronenschale in den Topf

zerknullen. Dadurch wird es flexibler und und nach dem Backen mit dem Papier reiben. Reibe Uber die Zitrone fuhren,
lasst sich besser auf den Teig legen. entfernen. Sie sind mehrmals verwendbar.  nicht umgekehrt, so hat man mehr Halt.

Die Zutaten fUr die Creme mit einem Eimischung unter standigem Ruhren er- So muss die fertige Creme aussehen:
Schneidstab purieren, so wird die Creme hitzen (nicht kochen!), bis sie bindet. Das Ein Silikonspatel hinterlasst darin beim
anschlieBend fein und gleichmagig. davert, passiert dann aber plotzlich. Durchziehen eine deutliche StraBe

"

Creme vom Herd nehmen, eventuelle Creme in die Form gieBen und mindestens  FUr die Baiser-Tupfen heiBen Sirup in
Klumpchen mit dem Schneidstab purieren, 4 Stunden, besser uber Nacht, kalt stellen.  dunnem Strahl in den Eischnee ruhren. Zu
nach und nach kalte Butter unterrUhren. Dann lasst sie sich leichter schneiden. viel auf einmal gabe Zuckerklumpen.
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Den Spritzbeutel zunachst ca. zu einem
Drittel umstulpen, dann die T0lle hinein-
stecken und den Beutel fullen.
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Beim Tupfenspritzen fihrt die untere

Hand den Beutel, die obere druckt die
Masse sanft mit dem Ballen heraus.

B, —
Beim Braunen unbedingt behutsam
vorgehen: den Brenner zunachst weiter
weg halten und langsam nahern.

,Mein Vater ist
Konditormeister,
von ihm habe ich gelernt,
den Spritzbeutel
so zu fiihren, dass
nichts oben herausquillt.
Das klappt nur,
wenn man ihn nicht
in der Mitte driickt, sondern
mit der linken Hand
von unten hdlt und fiihrt.
Die rechte driickt von oben
sanft mit dem Handballen
auf die Masse.

Bei Linkshdndern umgekehrt.
Kurz bevor man die
Tupfenspitze formen méchte,
aufhoren zu driicken
und den Beutel nach
oben ziehen. Bei jedem
Tupfen neu ansetzen.”

»e&t«-Kochin Marion Heidegger






Tipp zum Garnieren

Zitronenschale on top

FUr 1 Tarte: 1 Bio-Zitone waschen, trocken
tupfen und die Schale mit dem Spar-
schaler abschalen. Die weike Innenhaut
mit einem scharfen Messer vorsichtig
entfernen (Foto 1) und die Schale in sehr
dunne Streifen schneiden (Foto 2)

3 El Wasser und 4 El Zucker in einem
Topf aufkochen und bei mittlerer Hitze

1 Minute kochen lassen. Zitronen-
streifen zugeben und 1 Minute kochen.
Zltronenstreifen aus dem Sirup nehmen

und kurz auf Backpapier antrocknen 1

lassen (Foto 3). Die Tarte mit der kan- =

dierten Zitronenschale garnieren. WeiBe Innenhaut komplett von So fein wie moglich sollten die Zitronen-
der Zitronenschale trennen, sie kann schalenstreifen geschnitten werden.

bitter werden.

Zucker-Wasser-Mischung so lange bei Zitronenschalen mit einer Gabel gleichma-  Zitronenschale nach dem Garen auf Back-

mittlerer Hitze kochen lassen, bis sich der  Big in der Zuckerlosung verteilen und papier ausbreiten und antrocknen lassen.
Zucker vollstandig aufgelost hat. kochen, bis die Schalen glasig werden. So lassen sie sich spater gut ablosen.

»Den entstandenen Zitronensirup
nicht weggiefSen, daraus lésst
sich eine leckere Limonade herstellen:
Fiir 2 Portionen den Sirup mit
4 El Zitronensaft mischen und mit
400 ml Mineralwasser aufgiefsen.”

»e&t«-Kochin Marion Heidegger

[ o 11
Zitronensirup als netter Neben-
effekt — er wurzt Obstsalat oder Limo
(siehe rechts).
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FRISCH AUFGEBRUHT

Das Comeback
des FilterkafJees

Jahrelang galt er als spieRig, jetzt ist er wieder da. Weil ihn
Trendsetter von Kopenhagen bis New York mit ausgekligelten
Methoden zubereiten. Wir haben den Roster Fabian Schmidtke
gefragt, worauf es beim Filterkaffee wirklich ankommt

TEXT RENATE FRANK FOTOS CHRISTIAN KERBER

Immer schén rundum:
Der Profi gieBt das
Wasser aus einer Kanne
mit Schwanenhals in
kreisender Bewegung
in den Filter






Kaffeeréster Fabian
Schmidtke, Grinder
des Hamburger Labels
Fab.Coffee, weiB, wie
man Filterkaffee richtig
gut zubereitet

-~
o
-

— T L

212016 essen&trinken 123





Fabian Schmidtke (1) und sein Kaffeerdster. Mit ihm kann er aus dem jeweiligen Rohkaffee
das Beste herausholen. Und das ist auch gerade gut genug, um zu feinem Filterkaffee zu
werden. FUr uns filtert er mit French Press (r.), Aero Press und Porzellanfilter (rechte Seite)

olle Power, viel Korper, or-

dentlichbitter - das hat mit

den Filterkaffees von heute

nichts mehr zu tun, erklart

uns der Kaffeerdster Fabian
Schmidtke in seinem Café gleich neben
der Hinterhof-Dependence des Thalia-
Theatersin Hamburg. ,Hell, leicht und
fruchtig” sieht der Zeitgeist heute aus:
,Die Geschmacksvielfalt ist ahnlich wie
beim Wein.“ Beim Stichwort ,tiirkischer
Mokka“ rollt der sonst so entspannte
33-Jihrige nur die Augen: ,Das wird auf-
gekocht! Das ist bitter, verbrannt und
ziemlich out!“ Wie Kaffee richtig gemacht
wird, ist fiir ihn eine klare Sache:

Unbedingt frisch mahlen
Kaffeesollte erst vor dem Brithengemah-
len werden und zwar nach dem Prinzip:
LJekiirzer die Verbindung von Kaffee
und Wasser, desto feiner der Mahlgrad.“
Es fiangt also mit feinst gemahlenem
Pulver fir Espresso an, geht iiber ,mittel”
fur die Aero Press und Filterkaffee-
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maschine bis zu French Press und Cold
Brew, die grob gemahlenen Kaffee brau-
chen. ,Eine gute Handmiihle lohnt sich,
sagt Schmidtke: ,Die Investition von

100 Eurosollte fiir guten Kaffeeschon
drinsein. Perfekt wird es, wenn dann
nochderKaffeefrisch,alsovor ungefahr
vier Tagengerostet wurde!*

Nicht zu heif3 briithen

JFilterkaffeeist ehrlich, da kann man
nichtsvertuschen. Man kann nicht mit
Druck wie bei Espresso oder mit viel
Milch wie bei Cappuccino arbeiten®,sagt
Schmidtke. Die Wassertemperatur ist
deshalb wichtig, damit die ,feinen Aro-
men eines fruchtigen Arabicas aus Kenia
oder die floralen Noten eines Athiopiers
nicht verbrannt werden®. Er empfiehlt
das Verhiltnisvon 60 g Kaffee auf

11 Wasser von 90°C. , Das erreicht man,
wenn man nach dem Aufkochen funf
Minuten wartet. Und nicht vergessen:
»Beider French und Aero Press ist
umrithren entscheidend!"

Kalt ziehen lassen

Der jiingste Trend der Filterkaffee-
enthusiasten basiert auf kaltem Kaffee:
Cold Brew und Cold Drip heifSen die
Methoden. Dabei wird kaltes Wasser
uber den gemahlenen Kaffee gegossen
und darf dort lange ziehen. Der Kaffee
wird sehr stark und aromatisch, bleibt
aber weich, ,weil wenig Sdure und Bitter-
stoffe gelost werden®, erkliart Schmidtke.
Die Experten lieben das Verfahren, da
so aus einem Top-Kaffee das volle Aroma
herausgeholt wird. Fiir Cold Drip brau-
chen Sie einspezielles Gerit, damit das
Wasser den gemahlenen Kaffee tropfchen-
weise benetzt und dann auch wieder
tropfenchenweise herauslauft. Fiir Cold
Brew ,kann man einfach Kaffee und
Wasser in eine Kanne geben, umriihren,
iber Nacht im Kithlschrank ziehen
lassen und dann filtern.“ Der Extrakt
eignet sich zum AufgieRen mit heiRem
oder kaltem Wasser. Schmidtke findet
ihn speziell im Sommer fiir Kaltgetrinke
mit Eis genial.





Illustrationen: Tim Moller Kaya

Das Kaffeefiltern

hat Methode

Es gibt die verschiedensten Techniken, um an
richtig guten Filterkaffee zu kommen. Diese drei
eignensich besonders gut fiir zu Hause
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FRENCH PRESS

DiePressstempelkanne — auch Drucke-
berger oder frankophil Cafetiere
genannt — funktioniert mittels eines
Stempels, der nach dem Aufbruhen,
Umruhren und Ziehenlassen herun-
tergedruckt wird. Der Filter besteht
aus einem Metallsieb oder in der
Japan-Variante () aus einer Kunst-
stoffplatte mit Gummilippe.

Vorteil: preisgunstig und praktisch
Nachteil: Bei einfachen Modellen
sind oft Kaffeebrosel in der Tasse
Preis: ca. 30 Euro (z.B. von Hario)

AERO PRESS

Diese dreiteilige Kunststoffpresse ist
sogar fur Reisen ideal, denn damit
lasst sich sehr einfach richtig guter
Kaffee machen: Pulver in den Zylin-
der, heies Wasser dazu, umruUhren,
Papier kurz abspulen, in den Filter
geben, auf den Zylinder schrauben,
umdrehen, auf die Tasse setzen und
mit der Hand langsam, aber stetig
pressen — fertig.

Vorteil: Ein kleines System, das sich
prima mitnehmen lasst.

Nachteil: braucht ein bisschen Kraft.
Preis: ab ca. 30 Euro

PORZELLANFILTER

Seit der Erfindung der Melitta-Filter
tute 1908 hat sich einiges getan. Die
modernen Filter haben nur noch ein
groBeres Loch in der Mitte. So wirbelt
das Wasser perfekt aus der feinen
Tulle der Schnabelkanne langsam und
kreisformig an den Filterwanden ent-
lang durch das Pulver. FUr das perfekte
Aroma befeuchten Sie das Papier,
bevor Sie den Kaffee hineingeben.
Vorteil: volles Aroma

Nachteil: dauert etwas langer

Preis: Kanne ca. 50 Euro, Filter ca.
23 Euro (z.B. von Hario)

NOCH MEHR
MOGLICHKEITEN

Karlsbader Kanne Seit Generationen
macht sie unverfalschten Kaffee. Das
Wasser lauft durch grobes Pulver und
Gitterfilter in der Kannenmitte.
Ca. 85 Euro, z.B. www.amazon.de

Cold Dripper Kalter Kaffee fur Tuftler. Das
Wasser tropfelt ganz langsam durchs
Pulver. Der Extrakt hat wenig Saure und
kaum Bitterstoffe. Z.B. Coffeega,
ca. 660 Euro, www.blackdelight.de
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Chemex-Karaffe Filter und Kanne in
einem: Die spitz zulaufende Spezial-
papiertOte wird in den Hals des Design-
klassikers gesteckt und filtert den Kaffee.
45 Euro, z.B. www.coffeecircle.de

Glaskolbenkanne Das Wasser wird Uber
dem Brenner erhitzt, steigt auf, bruht den
Kaffee und kommt durch den entstehen-
den Unterdruck wieder unten an. Z.B.
Bodum, ca. 40 Euro, z.B. www.artvoll.de





GANZ NEU
AUF DEM MARKT

Gut isoliert

Energiesparende Kaffeemaschine von
Ritter aus Deutschland. Sie erhitzt
oben Wasser, broht in der Mitte auf
und halt unten in der Isolierkanne
warm. ,Cafena”, auch schwarz und rot,
ca. 230 Euro, z.B. www.proidee.de

BESTELLEN ODER
VOR ORT TRINKEN

Klug programmiert

Die SMC10 aus GroBbritannien lasst
sich via App per Smartphone steu-
ern. So konnen Sie Stunden vorher
festlegen, wann die Bohnen gemah-
len und der Kaffee gebruht wird.
Ca. 250 Euro, z.B. www.amazon.de

Gliss Caffee Contor
Kaffeerosterei und Café von Direktimport, Kaffeerosterei
Fabian Schmidtke und Café. St.-Apern-
GauBstraRe 190, 22765 Ham-  StraRe 14-18, 50667 KoIn
burg, Tel. 01 76/24 23 88 77 Tel. 02 21/25 08 38
www.fabcoffee.de www.gliss.de

Quijotekaffee Rostbar

Kaffeerosterei mit Direkt- Rosterei und Café mit Barista-
import-Kaffee. Marckmann- Meisterin Erna Tosberg
straBe 30, 20539 Hamburg Bohlweg 68a, 48147 MUnster
Tel. 0 40/38 07 32 30 Tel. 02 51/284 90 72
www.quijote-kaffee.de www.roestbar.de

Mabhlefitz

Kaffeerosterei und Café
Nymphenburger StraBe 51
80335 Munchen

Tel. 0 89/45 21 37 63
www.mahlefitz.de

Caffé Fausto

Kaffeerdsterei und Café
Birkenleiten 41, 81543 Mun-
chen, Tel. 0 89/62 23 11 13
www.caffe-fausto.de

Fab.Coffee

Wacker's Kaffee Geschaft
Rostereiklassiker und Café
Zentrale: Kornmarkt 9
60311 Frankfurt/M.

Tel. 0 69/28 78 10
www.wackers-kaffee.net

Kalt gezogen

Ohne Strom kommt die Oxo Good
Grips aus. Kaltes Wasser tropfelt
langsam durch das Kaffeepulver: Der
Extrakt ist saurearm, aromastark
und wird kalt oder hei aufgegossen.
Ca. 64 Euro, z.B. www.lakeland.de

Five Elefant

Rosterei, Coffee-Shop. Reichen-
berger Str. 101, 10999 Berlin
Tel. 0 30/69 50 74 44
www.fiveelephant.com

eher zwischen Mai und August, Anderswo zwi-

GUT ZU WISSEN

Arabica oder Robusta? Die Namen stehen fir
Coffea Arabica und Coffea Canephora, die
Sorten von groBer wirtschaftlicher Bedeutung.
Der Unterschied ist augenfallig: Robusta ist

klein und rund, Arabica groRer, flacher und oval.

Auch im Koffeingehalt unterscheiden sich die
Bohnen deutlich: Arabica hat nur etwa halb so
viel wie Robusta. Im Allgemeinen wird die
dreimal mehr - in Hohenlagen - angebaute
Arabica als hochwertiger betrachtet. Das ist
aber nicht richtig. Vereinfacht gesprochen
gilt: Billiger Arabica ist meist eher schlechter
als teurer Robusta.

Wann wird geerntet? In irgendeinem in den
Tropen gelegenen Anbaugebiet ist immer gera-
de Erntezeit. In Kenia werden die roten Kaffee-
kirschen rund ums Jahr geerntet. In Brasilien
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schen Oktober und Januar. Die Erntemethoden
unterscheiden sich in ,Stripping" und ,Picking".
Stripping bedeutet, dass alles am Zweig auf
einmal abgestreift wird, zum Teil auch maschi-
nell. Picking heiBt, nur vollreife Frichte werden
von Hand geerntet, den anderen wird Zeit
gelassen. Zweiteres funktioniert nur fur gute
Qualitaten, denn das Verfahren ist arbeits-
intensiv und damit viel teurer.

Was passiert mit den Resten? Da nur die Boh-
nen wirtschaftlichinteressant sind, haben einige
Kreative sich Uberlegt, was man aus dem nach
der Trocknung Ubrig bleibenden Kaffeekirschen
noch machen kénnte. Seit einiger Zeit ist des-
halb das koffeinhaltige getrocknete Fruchtfleisch
erhaltlich. Es wird als Infusion aufgegossen
oder ist bereits fertig als Erfrischungsgetrank
im Angebot (z.B. Selosoda).

In Athiopien hat
die Kaffeepflanze
ihren Ursprung

Illustration: iStockphoto
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GEOmini

Das Hett fiir neugierige Erstleser.

Jungen und Madchen ab flinf Jahren finden
in GEOmini jeden Monat altersgerechte
Beitrage zu verschiedensten Themen. Dazu
gibt es jede Menge Rétsel, Spielanleitungen
und tolle Basteltipps.
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Warum ein Polarfuchs auch bei
minus 80 Grad nicht friert
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GEOlino

Deutschlands groBte Kinderzeitschrift.

GEOlino wendet sich an junge Entdecker ab
acht Jahren. Ob Tiere, Natur oder Technik:
In herausragenden Bildern und Texten bietet
das Heft Monat fur Monat Geschichten aus
der ganzen Welt.

GEOmini, GEOlino oder GEOlino extra jetzt bestellen?
Unter www.geo.de/shop oder unter 040/5555 89 90

WALE & DELFINE l I

lin

{

GEOlino extra
Das Themenheft fiir alle zwischen 8 und 14 Jahren.

GEOlino extra lasst keine Fragen offen:
Sechsmal im Jahr widmen sich die Hefte
auf 100 Seiten jeweils einem spannenden
Thema in aller Breite und Tiefe. Auch mit
DVD erhaltlich.





STYLING ISABEL DE LA FUENTE TEXT SARINA HUNKEL

Wie suUB! Die
Mini-Version ist so
schon handlich
und besonders
aromatisch. Es gilt:
je mehr Zucker-
flecken auf der
Schale, desto
soBer die Frucht





- Barianen- |-
. Stracciatella-
Parfait

Total Banane! eiskalte - Y
. Frucht in cremigem

Vanille-Parfait verfeinert
mit Himbeersauce, und ., ©
dazwischen knuspert L
hauchdunne Schokolade. .. "+
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Honigglasierte Bananen

Frohlich wippen Honigbananen und Sahne-
joghurt auf ofenfrischen Hippen. Ein
Pfefferminzblatt balanciert an der Spitze.
Rezept Seite 134
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Von der Rolle: Ganze Ba

Marzipan und Pecannisse bil Y e s
das Herz des lauwarmen Strudels -/' 14
Vanillesauce gibt's dazu. ' .
Rezept redt&s} %
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Foto links

Bananenstrudel
**%* ANSPRUCHSVOLL, GUT VORZUBEREITEN

FUr 8-10 Portionen

STRUDEL SAUCE

« 300 g Mehl « 1 Vanilleschote
«Salz « 200 ml Schlagsahne
«5SEIOI « 200 ml Milch

» 200 g Marzipanrohmasse « 3 Eigelb (KI. M)

+ 150 g Pecannusse « 1 Ei (KI. M)

« 1 Tl Five-Spice-Pulver « 40 g Zucker

« 50 g Butter
+ 350 g reife Bananen
« 150 g Créme fraiche

1. Fur den Strudel Mehl, 1 Prise Salz, 4 EI Ol und 150 ml lau-
warmes Wasser verruhren. Teig auf der Arbeitsplatte mit den
Handen rasch zu einem glatten geschmeidigen Teig kneten. Zu
einer Kugel formen, mit dem restlichen Ol einreiben und auf
einen Teller geben. Etwas Wasser in einem Topf aufkochen,
ausgieBen und den Topf sofort Uber den Teig stUlpen. Teig
mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

2. Inzwischen fUr die Sauce die Vanilleschote langs einritzen
und das Mark herauskratzen. Vanillemark und -schote mit
Sahne und Milch aufkochen. Eigelb, Ei und Zucker cremig
aufschlagen. HeiBe Sahnemischung unterrhren. Sauce zuruck
in den Topf geben und bei milder Hitze dickcremig ruhren
(nicht mehr kochen!). Sofort in eine Schussel geben und im
eiskaltenWasserbad abkuhlen lassen.

3. Fur den Strudel Marzipan grob raspeln. Pecannusse grob
hacken. Pecannusse mit Marzipan, Five-Spice-Pulver und
1 Prise Salz mischen.

4. Butter zerlassen. Strudelteig auf einem leicht bemehlten
Kuchentuch ausrollen (siehe Tipp). Mit den Handrucken hauch-
dinn zu einem Quadrat (ca. 60x 60 cm) ausziehen. Dickere
Teigrander abschneiden. Teig mit der Halfte der Butter dunn
bepinseln. Nussmasse auf dem unteren Teigviertel verteilen,
einen 3 cm breiten Rand lassen. Bananen schalen, langs nebenei-
nander auf die Nussmasse legen und mit Créme fraiche bestrei-
chen. TeigauBenseiten uber die FUllung klappen. Strudel mithilfe
des KUchentuchs aufrollen, mit der Nahtstelle nach unten auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen. Strudel mit der
restlichen Butter bepinseln und im vorgeheizten Backofen auf
der 2. Schiene von unten bei 200 Crad (Gas 3, Umluft 180 Grad)
30-35 Minuten backen

5. Vanillesauce durch ein Sieb gieBen, Schote entfernen. Strudel
lauwarm mit der Vanillesauce servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 1:30 Stunden
PRO PORTION (bei 10 Portionen) 10 g E, 39 g F, 40 g KH = 564 kcal (2362 kJ)

Tipp Wie ein Strudel ganz leicht gelingt, zeigt Ihnen
»e&t«-KOchin Hege Marie Koster Schritt-fur-Schritt online:
www.essen-und-trinken.de/wie-macht-man/wie-macht-
man-eigentlich--strudel-1026517.html#1026518-strudel
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Bananen-Stracciatella-
Parfait

** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FOr 8-10 Portionen

« 2 El brauner Rum

1 El Zitronensaft

+ 300 ml Schlagsahne
« 300 g TK-Himbeeren
« 40 g Puderzucker

<50 g dunkle Kuverture
(ca. 55% Kakao)

« Y2 Vanilleschote

+ 100 g Zucker

« 4 Eigelb (KI. M)

+ 300 g reife Bananen

1. KuvertUre grob hacken, in eine Schissel geben und Uber dem
heiBen Wasserbad schmelzen. FlUssige KuvertUre auf einem
Bogen Backpapier (50x 40 cm) verstreichen. Mit einem 2. Bogen
bedecken, Kuverture dazwischen mit dem Rollholz dunn
ausrollen. Backpapiere mit der Kuverture eng aufrollen, mit
einem Gummiband fixieren und ca. 20 Minuten einfrieren.

2. Vanilleschote einritzen und das Mark herauskratzen. Zucker,
Vanilleschote und -mark mit 50 ml Wasser aufkochen und
10 Minuten ziehen lassen.

3. Eigelbe mit den Quirlen des Handruhrers cremig schlagen.
Vanilleschote aus dem Sirup entfernen. Sirup langsam zur
Eimasse geben und alles dickcremig aufschlagen.

4. Bananen schalen, in Stucke schneiden und in den Ruhrbecher
geben. Rum und Zitronensaft zugeben und mit dem Schneidstab
fein purieren.

5. Sahne steif schlagen. Gefrorene KuvertUrerolle entrollen, die

Kuverture grob hacken. Nacheinander Bananenpuree, Kuverture
und Sahne locker unter die Eicreme heben. Kastenform (1,2 | In-
halt) mit Klarsichtfolie auslegen und die Parfait-Masse einfullen.
Parfait mindestens 4 Stunden (am besten Uber Nacht) einfrieren.

6. Himbeeren auftauen lassen und mit Puderzucker in den
Ruhrbecher geben. Mit dem Schneidstab fein purieren und durch
ein feines Sieb streichen.

7. Parfait aus der Form auf eine Platte stUrzen, Klarsichtfolie
entfernen und das Parfait mit etwas Himbeersauce betraufeln.
Parfait 15 Minuten antauen lassen und mit der restlichen
Himbeersauce servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten plus Gefrierzeit mindestens 4 Stunden
PRO PORTION (bei 10 Portionen) 3 g E, 12 g F, 24 g KH = 235 kcal (984 kJ)
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Honigglasierte Bananen
* EINFACH, RAFFINIERT

FUr 4 Portionen

5

HIPPEN
« 2 El geschalte Sesamsaat
« 30 g Puderzucker

BANANEN
« 6 Mini-Bananen (ca. 300 g)
« 20 g Butter

* 30 g Mehl *5-6 El Honig
« 30 ml Schlagsahne « 1 Msp. Zimtpulver
«Salz « 350 g griechischer Sahne-
joghurt
« Pfefferminzblattchen zum
Garnieren

AuBerdem: 4 kleine Schalen
(2 10-12cm @)

1. Fur die Hippen Sesam in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten, herausnehmen und abkuhlen lassen. Puderzucker, Mehl
und Sahne glatt rohren, Sesam und 1 Prise Salz einruhren und
10 Minuten ruhen lassen

2. 4 Portionen Hippenmasse auf einem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen. Masse gleichmaBig mit dem Loffelrucken ca.
15 cm lang glatt ausstreichen (Foto unten). Im vorgeheizten
Backofen auf der 2. Schiene von unten bei 180 Grad (Gas 2-3,
Umluft 160 Grad) ca. 8 Minuten goldbraun backen. 4 kleine
Schalen (@ 10-12 cm @) bereitstellen. Fertig gebackene Hippen
sofort noch hei vom Blech in die Schalchen geben und leicht
andrucken. Hippen in den Schalen abkuhlen lassen.

3. Bananen schalen, langs halbieren. Butter in einer Pfanne
zerlassen, Bananen darin rundum goldbraun braten. 3 El Honig
und Zimt zugeben und kurz karamellisieren lassen.

4. Joghurt glatt r0hren. Je 1 kleinen Kleks auf 4 Teller geben, die
Hippen damit festkleben. Je 2 El Joghurt, 3 Bananenhalften und
1 Tl Honig in den Hippen anrichen. Mit Pfefferminze garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PRO PORTION 5 g E, 19 g F, 41 g KH = 368 kcal (1544 kJ)

Hipp, hipp, hurra!

Fur extraknusprige Hippen den
Hippenteig gleichmaRig in 4 Portio-
nen auf die lange linke Backblech-
seite geben. Hippenteig mit einem
Loffelrucken sanft nach rechts strei-
chen. sodass der Teig dunn und

ca. 15 cm lang ausgestrichen ist.
Dann ab damit in den heiBen Ofen
und goldbraun backen!
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»Der Eischnee in der Bananen-
Schoko-Mousse macht den
mehlfreien Kuchen wunderbar
[fluffig. Und dank Datteln und
Bananen braucht man auch
keinen zusdtzlichen Zucker.”

»e&t«-Kochin Hege Marie Koster
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Bananen-Schoko-

Mousse-Kuchen
** MITTELSCHWER, GUT VORZUBEREITEN

FUr 10 Stucke

+ 100 g Datteln (ohne Kern)

« 200 ml Orangensaft

« 250 g Bananen

« 200 g dunkle Kuvertire (ca.
55% Kakao)

« 125 g Butter

« 6 Eier (KI. M)

«Salz

« 1 Bio-Orange

« 250 ml Schlagsahne
« 1 Tl Kakaopulver

1. Datteln grob in Wurfel schneiden, mit 100 ml Orangensaft

in einen Topf geben und samig einkochen. 100 g Banane schalen,
in Stucke schneiden und mit Datteln und Orangensaft im
Ruhrbecher mit dem Schneidstab purieren

2. Kuverture grob hacken, Butter in Wurfel schneiden. Kuverture
und Butter in eine Schiussel geben und Uber dem heiRen Wasser-
bad schmelzen. Schussel aus dem Wasserbad nehmen. Bananen-
Dattel-PUree zur Kuvertire geben und mit den Quirlen des

Handruhrers cremig ruhren. Restlichen Orangensaft unterrUhren.

3. Eier trennen. Eigelbe mit den Quirlen des Handruhrers dick-
cremig aufschlagen. Eiweil mit 1 Prise Salz steif schlagen.
Nacheinander Eigelb und Eischnee locker unter die Schokoladen-
creme heben.

4. Springform (ca. 20 cm @) mit Butter fetten und den Boden mit
Backpapier auslegen. Kuchenteig hineingeben. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Gas 2-3. Umluft 160 Grad) 20 Minuten
backen. Fertig gebackenen Kuchen weitere 20 Minuten im
ausgeschalteten Backofen ruhen lassen. Kuchen in der Form auf
einem Kuchengitter auskuhlen lassen und am besten Uber Nacht
kalt stellen (so lasst er sich besser schneiden).

5. Kuchen mit einem kleinen Messer aus der Form losen und auf
eine Platte geben und kalt stellen. Orange heiR waschen,

1 Tl Schale fein abreiben und 2 El Saft auspressen. Restliche
Bananen schalen und in Scheiben schneiden. Sofort mit Orangen-
saft und Schale mischen. Kurz vor dem Servieren Sahne steif
schlagen und den Kuchen mit Kakaopulver bestauben. Sahne auf
den Kuchen geben und mit den Bananen garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT 50 Minuten plus AbkUhlzeit mindestens 3 Stunden
PRO PORTION 7 g E, 23 g F, 29 g KH = 368 kcal (1540 kJ)
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Jahrespreis € 50.40 ikl MwSt. und frei Haus
Abo-Service Inland
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A3
Tel. 0 40/55 55 78 09

Fax 0 18 05/8 61 80 02"

Adresse: »essen&trinken«, Kundenservice,
20080 Hamburg

Nina Wellenberg, Leiterin des Kunden-
services, und ihrem Team.

Sie erreichen sie montags bis freitags
von 7.30-20 Uhr und samstags von
9-14 Uhr.

Unser Service-Portal steht Ihnen jederzeit fur Fragen
rund um Ihr Abo zur Verfugung:
www.essen-und-trinken.de/kundenservice

Der Service umfasst beispielsweise:

« Anderung der Adresse und Zahlungsdaten

« Lieferunterbrechung, wenn Sie in den Urlaub fahren
« Nachsendung der Hefte an den Urlaubsort

Ein Abo oder einzelne Ausgaben von »essen&trinken«
konnen Sie hier bestellen:
http://aboshop.essen-und-trinken.de

Abonnement-Preis
»essen&trinken« (zwolf Monate; inkl. MwSt. und
Versand): Deutschland: 58,80 €, Osterreich: 66 €,
Schweiz 106,80 sfr





,DEIN HOLZSCHWERT DARFST DU
IN DEN KINDERGARTEN MITNEHMEN, WENN
DU KEINEN DAMIT HAUST."

DannKannich es
ja hier lassen.”

WILLKOMMEN IM WAHREN LEBEN.

e

Jetzt im Handel.
Oder einfach online bestellen:
www.elternfamily.de/heft

DANKE AN HANNA UND IHREN SOHN LIAM (5) FUR DIESE WAHRE GESCHICHTE.





UNSERE LESERSEITE

Wie mariniere ich

Wildschwein?

.In Heft 11/2015 ist auf Seite 89 ein
Rezept fur Wildschweingulasch. Ware es
gut, das Fleisch vorher zu marinieren?”

Regine von Freeden, Erkrath

Wildschwein miissen Sie in der Regel nicht
marinieren, da heute meist Fleisch jiin-
gerer Tiere ohne unangenehmen Eigenge-
schmack im Handel ist. Aber natiirlich
konnen Sie das Fleisch marinieren, um ihm
ein spezielles Aroma zu geben - Olivendl,
Krauter, Orange, Sternanis... So ein
Schwein ist da recht aufgeschlossen.

AUFGETAUTES EINFRIEREN?

,Sehr geehrte Damen und Herren, wenn ich zuvor ein-
gefrorenes Fleisch verarbeite, kann ich die Halfte dann
wieder einfrieren? Vielen Dank fUr Ihre BemUhungen.”
Inge Knipp, per E-Mail

Sehr geehrte Frau Knipp, wichtigist, dass das Fleisch
langsam aufgetaut wird, am besten tiber Nacht im
Kiihlschrank. Wenn Sie es dann kochen und schnell
wieder runterkiihlen, konnen Sie es auch einfrieren.
Aufgetautes rohes Fleisch sollte hingegen nicht wie-
der eingefroren werden. Das macht sonst richtig Miihe.

Gutes Lamm

.Sie hatten in »e&t« 9/15 einen Artikel Uber
die Erzeugerfirma Bobalis. Ein super Tipp!
Wir haben das Buffelfilet genossen. Joghurt
mit Johannisbeeren, den Buffel-Mozzarella -
alles professionell verschickt, in toller Qua-
litat. Haben Sie auch einen Tipp fOr Lamm-
fleisch und gute Lammwurst?"

Gabriele Volz, per E-Mail

In Sachen Lammfleisch legen wir Thnen
gern Familie Lammers vom Piitzhof in der
Eifel ans Herz. Wir haben den Betrieb in
»e&t« 9/12 vorgestellt - und uns gefillt
nochimmer, was und wie dort produziert
wird (www.lapinchen.de). Hochwertiges
Fleisch gibt’s auch vom Schéferverbund
Hohenloher Lamm (www.besh.de).

Und wenn’s um die Wurst geht, hilft z.B.
www.genusshandwerker.de.
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Démpfen fiir die Kurven

,Die Weihnachtsrezepte in Heft 12 und die Platzchen im Heft
davor waren mal wieder grandios. Leider spure ich das an den Huf-
ten. Kurzum: Ich habe Lust auf Gemuse und Gerichte, die nicht

zu viel Fett enthalten. Eine Freundin erzahlte, dass die Garmethode
Dampfen kalorienarm ist und zudem gesund. Stimmt das?"
Irmgard Cleber, per E-Mail

Gut geddmpft ist leicht gespeist - eine prima Technik, um
Schmackhaftes kaloriensparend zuzubereiten. Sie brauchen da-
fur nicht mal einen Dampfgarer. Die Asia-Kiiche zeigt, wie fein
sich Gemuse, Fisch, Teigtaschen etc. im schlichten Bambus-
Déampfkorb garen lassen. Moderne Herde verfiigen oft iiber eine
Dampfeinheit, aber auch einfache Topfeinsitze erfillen ihren
Zweck. Und wenn Sie jetzt schnell loslegen, wird es bis zum
Thailand-Urlaub vielleicht noch was mit der Bikini-Figur.

Dim Sum mit Garnelenfullung:
Die asiatischen Teigtaschen
werden im Bambuskorb Uber
kochendem Wasser gedampft





Foto: Matthias Haupt; Portrait: David Maupilé; Text: Inken Baberg

Refugees Company for Crafts and Design

Von der
ersten bis

zur letZten Designed by Enzo Mari,

. o DIE
Sel te made by refugees. TRUFFEL MANUFAKTUR
Telefon 08224 - 7999970

www.dietrueffelmanufaktur.eu

JLiebes »e&t«-Team, nachdem ich lange Jahre
begeisterte und regelmaBige Leserin Ihres Heftes war,
sind wir vor einigen Jahren auf die vegetarische
Kuche und entsprechende Magazine umgestiegen. Nun
habe ich mir neulich am Bahnhof doch mal wieder

ein »essen&trinken gekauft — den Platzchen auf dem ; ] Hier kont 1te
November-Titel konnte ich einfach nicht widerstehen. - B

Und dann habe ich das Heft von der ersten bis zur I I] re \ IIZ(‘i
letzten Seite durchgeschmokert (ich fuhr von MUnchen 3 08 : O
nach Frankfurt) und ich bin begeistert von dem ,neuen’ - ste | 1en \

Layout. Wahrscheinlich ist es gar nicht mehr so neu -
jedenfalls hat es mich sehr angesprochen. Und da das
Heft mit der Modernisierung’ anscheinend auch - : :
weniger fleischlastig geworden ist, werde ich bei der 0 G : 5 htige erfa
nachsten Reise sicher wieder mal zugreifen. Ich bin Sle unter:

eigentlich kein Kommentarschreiber', aber das wollte il \\ww.kleinanzeigen.qui.d
ich jetzt doch gerne einmal loswerden.” 3 |
Simone Mehler, Frankfurt

Sehr geehrte Frau Mehler, Journalisten (und Koche)
sind jabekanntermalen von Berufs wegen objektiv,
in ihrem (Geschmacks-)Urteil unbestechlich und
uber jedwede Eitelkeit erhaben - aber wenn Sie uns
hinund wieder einen klitzekleinen ,Kommentar*
obiger Giite zukommen lassen konnten...

Im aktuellen Heft finden sich tibrigens fantastische Die besten Umbauten.
19 vegetarische Gerichte. Sensationell. Wir kénnen

selbst kaum glauben, wie grofRartig wir das wieder s et b e

hingekriegt haben. wechselbaren Charme — der sich E

hervorragend mit den Vorziigen
moderner Architektur verbinden
Iasst, wie die Umbauten in die-
sem Band eindrucksvoll bewei-
sen.

LESERSERV ICE Ob behutsame Modemisierung
oder beherzter Eingriff, ob

Unsere Kollegin Andrea Meinkéhn Anbau, Aufstockung,

steht lhnen in der Redaktion Rede und Antwort. Dachausbau oder Umnutzung:
Sie erreichen sie dienstags, mittwochs ‘Q"g" ;e'gf';dm heatenim ""*"

mit dem renommierten

;J_;d gar:]r}ear;tggszxgorf;o—lz i HAUSER-AWARD ausgezeic
Fax 0 40/37 03 58 14 neten Obijekte und stellen die:

mit groBartigen Fotos, detaillier-
E-Mail: leserservice@essen-und-trinken.de ten Grundrissen und informativen
Adresse Leserdienst. Brieffach-Nr. 19, 20444 Hamburg Beschreibungen umfassend vor.

168 Seiten mit 300 Farbabbildungen

Und 105 Planzeichnungen
nELl NERU DE ISBN: 978-3-421-03980-4
Besser Essen

Delinero ist ein Unternehmen von Gruner + Jahr, dem
Verlag, in dem auch »essené&trinken« erscheint.
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JETZT AKTUELL

e ® [ ]
Das fangt ja gut an
Noch keine zwei Wochen ist das neue Jahr alt, da gibt es

schon viele neue Ideen aus den Food-Redaktionen hier im
Haus. Schauen Sie mal, was wir IThnen mitgebracht haben

FirjedenTag

Fast zu hibsch,

um etwas darin —

zu verpacken: SCHLANK
Geschenkpapier

von Salon LOW CARB

Schoner schenken FUR JEDEN TAG

Auch unseren Kollegen von ,essen&trinken

— Wenn die Kollegen aus der ,Salon“-Redaktion ein FUr jeden Tag" bleiben ein paar Pfunde
Geschenkpapier auf den Markt bringen, lassen sie sich mehr nach Weihnachtsente und Platzchen
nicht lumpen. Schlieflich geht es in ihrem Magazin nicht erspart. Doch auf Genuss verzichten
um gehobene Tischkultur und Lebensart. Alles elegant wollen sie auf keinen Fall. Stattdessen
und geschmackvoll. Genau wie die [llustrationen SALON® 23?2:\:; I';U:gzrsf:zﬂ? ST foi?ﬁzthe:team

renommierter Kiinstler, die jedes Heft begleiten und so
schon sind, dass man siesich am liebsten an die Wand
hingen méchte. Jetzt gibt es sie als Geschenkpapier -
in drei edlen Varianten: ,Spring* ziert ein florales
Aquarell der New Yorker Kiinstlerin Happy Menocal,
,Wildfox Running®ist ein Entwurf der Schwedin Lina
Ekstrand und ,Christmas“ stammt vom Kiinstler-Duo
Good Wives and Warriors. Mehr Stil geht nicht.

Als exklusives Abo-Geschenk auf: www.salon-mag.de

Low-Carb-Rezepte entwickelt und in ein
Sonderheft gepackt: Ideen fir Suppe,

Salat, Hauptgerichte, Snacks und Desserts
sind dabei. AuBerdem jede Menge
Know-how und ein Powerplan. Ubrigens:
Wir durften in unserer Versuchskuche
schon mal probieren: Was sollen wir sagen,
die Gerichte schmecken allesamt groBartig!
Jetzt am Kiosk fur 4,90 Euro

Zeit zu Teigen

Eintupf_ mit S ONLINE
meatiraner’ . & ESST MEHR GEMUSE!

Gemuse

Haben Sie sich auch vorgenommen, im neuen Jahr 6fter mal vegetarisch
zu kochen? Dann sollten Sie unbedingt auf unserer Website vorbei-
schauen. Dort gibt es eine riesige Auswahl raffinierter Gerichte, die ohne
Fleisch auskommen und ordentlich was hermachen. Es gibt Gemuse

mit Tofu, Linsen, Nussen, Kase und mehr. Sensationelle Salate sind dabei,
kostliche Suppen und Auflaufe und, selbstverstandlich, wunderbare
Pasta-Rezepte. Ubrigens: Unsere vegetarischen Feierabendgerichte sind
in weniger als 35 Minuten fertig. Wenn das kein Anreiz ist!
www.essen-und-trinken.de/vegetarische-rezepte
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Fotos: Thomas Neckermann, Julia Hoersch





Das wiissen Sie probieren!

Das essen & trinken-Kennenlernangebot:
3 Hefte + 3x E-Mag + Geschirrhandtuch mit Lieblingsrezept fir nur 9,80 €.

+ Testen Sie 3 Monate unser
Kennenlernangebot mit 33 % Rabatt
+ 3 Printausgaben und jeweils das
E-Mag mit innovativen Features
. + Ein exklusives Geschirrhandtuch,
bedruckt mit einem Lieblingsrezept
unserer essen & trinken-Koche

i
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les6 — ebebn A
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3 00 [ aueh el =ath
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Jetzt abonnieren:

www.essen-und-trinken.de/kennenlernabo oder 040 / 5555 78 00
Bitte bei lhre Bestellung die Nummer 143 7127 angeben.

en & cheint im Verlag Gruner + Jahr GmbH & Co KG, Soheil Dastyari, Am Baumwall 11, 20459 Hamburg. Handelsregister: AG Hamburg,
102257. Vi % r reuung und Inkasso erfolgen durch DPV Deutscher Pressevertrieb GmbH, Nils Oberschelp (Vorsitz), Heino Duhrkop,
Dr. Michael R 355 Hamburg, als leistender Unternehmer, AG Hamburg, HRB 95752.





ALLE
REZEPTE
AUF EINEN
BLICK

Rezebt®

Vegetarisch

Dinkel-Porridge
Seite 14

Bruschetta mit
Kompott Seite 60

N

Baguette d'Epi
Seite 92

4

Gnocchi mit Salbei-
butter Seite 53

L, B0
Krautflecker| mit
Rauchertofu Seite 108

Pikante Kartauser-
kloBe Seite 60

Rotkohlsalat mit Gers-
ten-Popcorn Seite 108

Radicchioeintopf mit
Hokkaido Seite 39

Rosenkohlcurry
Seite 109

Semmelknodel
Seite 71

Schwarzwurzeln und
Seitlinge Seite 72

Sellerie-Rahm-Suppe
mit Focaccia Seite 60

e
SteckrUbenwurfel mit
Senfkérnern Seite 95

Steinpilz-Pesto
Seite 146

Wirsing-Morchel-
Risotto Seite 109

142 essen&trinken 212016

Mit Fleisch

Cajun-Eintopf mit
Hirsch Seite 37

Gnocchi mit Kurbis
und Salsiccia Seite 56

Gurken-Vinaigrette
mit Polenta Seite 70

Kurbis-Grunkohl-
Frittata Seite 62

Rindereintopf mit
Granatapfel Seite 40

Schweinebauch mit
Krautsalat Seite 70

Pasta mit Linsen und
Chorizo Seite 60

Linsen-Kresse-Salat
Seite 67

Rote-Bete-Eintopf mit ~ Sauerkrauteintopf mit
Hackfleisch Seite 48 Speck Seite 45

Schweinemedaillons
mit Pudding Seite 62

Schweinenacken
Seite 67

Schweinericken mit

Pilz-Duxelles Seite 72 Knochen Seite 70

Schweineschulter am  Shiitake-Eintopf mit

Hahnchen Seite 46

SteckrUbeneintopf mit Tafelspitz mit Krauter-

Lamm Seite 34

salat Seite 75





Mit Fisch

ALPHABETISCHES REZEPTVERZEICHNIS

Gnocchi mit Garnelen
Seite 54

Parmesansuppe mit
Muscheln Seite 92

Skrei mit Grotzwurst
Seite 95

Siifld

Lachs mit Blumen-
kohlpuree Seite 62

Kimchi
Seite 114

o T
. ™

Sardellen-Pfeffer-
Butter Seite 92

Reiseintopf mit
Wolfsbarsch Seite 42

Honigglasierte
Bananen Seite 134

Bananenstrudel
Seite 133

Rote Schokolade
Seite 26

Bananen-Stracciatella-
Parfait Seite 133

Bananen-Schoko-
Kuchen Seite 134

Rote-Bete-Eis mit
Krokant Seite 95

Blutorangen-Cocktail
Seite 22

Tarte au citron
Seite 118

B aguette d'Epi aRI92
Bananen, honigglasierte *134
Bananen-Schoko-Mousse-Kuchen **134
Bananen-Stracciatella-Parfait **133
Bananenstrudel #0133
Blutorangen-Cocktail *22
Bruschetta mit Kompott *60

C ajun-Eintopf mit Hirsch und Okra =37

D inkel-Porridge *14

G nocchi mit Garnelen und Thai-Basilikum **54
Gnocchi mit Korbis und Salsiccia **56
Gnocchi mit Salbeibutter *EI58
Gurken-Vinaigrette mit Nuss-Polenta =70

K artauserkloRe, pikante * 60
Kartoffel-Gnocchi (Grundrezept) *52
Kimchi **114
Krautfleckerl mit Rauchertofu **108
Kirbis-Grunkohl-Frittata *62

L achs mit Blumenkohlpuree * %62
Linsen-Kresse-Salat *67

M atcha-Wasabi-Mousse **75
Mohrenpuree *76

P armesansuppe mit Jakobsmuscheln *92
Pasta mit Linsen und Chorizo *60

R adicchio-Linsen-Eintopf mit grunem Hokkaido *39
Reiseintopf mit Wolfsbarsch und Garnele **42
Rinder-Kartoffel-Eintopf mit Granatapfel * 40
Rosenkohlcurry +109
Rote-Bete-Eintopf mit Hackfleisch und Dill *48
Rote-Bete-Eis mit Sesamsauce und Krokant *%*95
Rotkohl-Orangen-Salat mit Gersten-Popcorn +108

S albeiblatter A ]
Sardellen-Pfeffer-Butter *92
Sauerkrauteintopf mit Speck . *45
Schokolade, rote *26

Schwarzwurzeln in Kokosmilch und gebratene Krauterseitlinge  * 72
Schweinebauch mit Krautsalat *70
Schweinemedaillons mit Yorkshire-Pudding **62
Schweinenacken in Paprikasaft geschmort *67
SchweineriUcken mit Pilz-Duxelles i 5
Schweineschulter am Knochen **70
Sellerie-Rahm-Suppe mit Focaccia *60
Semmelknodel *71
Shiitake-Eintopf mit Hahnchen *46
Skrei auf Rosinengrunkohl mit Grotzwurst *95
Steckrubeneintopf mit Lamm *34
SteckrObenwurfel, gebratene, mit Senfkornern ~95
Steinpilz-Pesto * 146
T afelspitz mit Zuckerschoten-Vinaigrette und Krautersalat *=*7S
Tarte au citron *+118
Wirsing-Morchel-Risotto *109

SCHWIERIGKEITSGRAD:
*EINFACH * * MITTELSCHWER * * * ANSPRUCHSVOLL

UNSER TITELREZEPT

Unser Meniivorschlag

VORSPEISE Rotkohlsalat mit Gersten-Popcorn Seite 108
HAUPTSPEISE Gnocchi mit KOrbis und Salsiccia Seite 56
DESSERT Bananen-Stracciatella-Parfait Seite 133
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VORSCHAU

Hackbraten mediterran

mit Kartoffelstampf, E P ¢

Orangenmohren und \ )

Krauterseitlingen y

IM NACHSTEN HEFT
1 Mit Hack
Von Schwein, Rind und Lamm:
Klopse, Ballchen, Braten, auf

frischen Pizza-Fladen, in Weinblatt
und Paprika. Mal ganz in fein!

2 Mit Hut
Von Freiburg bis Baiersbronn:
auf der Suche nach der besten
Schwarzwalder Kirschtorte

3 Mit Superfood
Von Goji und Quinoa: raffinierte
Rezepte von sUB bis Suppe
mit vielen kleinen Fitmachern

Aus dem Eis

Kuchen, Pie und Cobbler mit Beeren
aus der KUhlung. Und eine heiBe
Heidelbeersuppe mit GrieRkloBen

Rote-Bete-Suppe mit
Aroniasaft und
Sellerie-Relish

Schwarzwalder
Preziosen —
mit und ohne Sahne

Das Marz-Heft erscheint am 10. Februar 2016.
Bis dahin taglich im Internet unter www.essen-und-trinken.de
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Fotos: Thorsten Suedfels (2), iStockphoto, Frank Bauer; Text: Inken Baberg





/u Hause ist es am zweitschdnsten:
die besten Hotels Europas.

T ———

DAS REISEMAGAZIN FEBRUAR 2016 1
I» -
(|

Staunen, einchecken, genieBen:

Die QO besten
Hotelsin
LEuropa
2016 |

- Diebesten 5
fiir den Familien:

Guadeloupe ” 125 JAHRE

Tropeninsel mit Trikolore K l\ [ L Z F \ } { RT

Paragliding i <

Thoher See

Uber verschneiten Gipteln schweber+'






DAS LETZTE GERICHT

Herrlich nussig und wunder-
bar aromatisch — unser
Pesto passt zu Pasta, Risotto
oder Pellkartoffeln

.
A
>

m
e i” D B

. GESCHENK AUS
DER KUCHE

S tempdz—

Es gibt Dinge, die das Leben
leichter machen: Ein feines
Glas Pesto gehort dazu

<o

o it
- l%
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JURGEN BUNGENER
»e&t«-Koch

Steinpilz-Pesto

* EINFACH, GUT VORZUBEREITEN,
VEGETARISCH

Fur 600 ml

« 50 g getrocknete « 60 gitalienischer
Steinpilze Hartkase (z.B.
« 80 g Schalotten Parmesan; frisch
+ 180 ml Rapsol gerieben)
<1 Bund krause « Fleur de sel
Petersilie « Pfeffer (frisch
« 30 g gemahlene gemahlen)
Mandeln AuBerdem:
3 Twist-off-Glaser
(a 250 ml Inhalt)

1. Steinpilze in einer Schussel mit 300 ml
lauwarmem Wasser 20 Minuten quellen
lassen. Inzwischen Schalotten in feine Wur-
fel schneiden. 2 El Ol in einer kleinen
Pfanne erhitzen. Schalotten darin glasig
dunsten, auf einem Teller abkuhlen lassen.
Petersilie mit den Stielen fein schneiden

2. Pilze gut ausdrucken und grob schnei-
den. Pilzfond durch ein mit Kuchenpapier
ausgelegtes Sieb in eine Schale gieRen
und 150 ml Fond abmessen.

3. Pilze, Schalotten, Petersilie, Mandeln,
Kase, Fond, restliches Ol, 2 Tl Fleur de sel
und Y;2 Tl Pfeffer in den Blitzhacker geben
und fein mixen. Pesto in 3 Twist-off-Glaser
(@ 250 ml Inhalt) fullen, die Oberflache
mit etwas Ol bedecken und verschlieBen.
Gekuhlt mindestens 4 Wochen haltbar.

ZUBEREITUNGSZEIT 40 Minuten
PROEL 1gE 98F 0gKH =90 kcal (379 kJ)

Rezept: Jurgen Bungener; Foto: Ulrike Holsten; Styling: Isabel de la Fuente; Portrait: David Maupilé; Text: Sarina Hunkel
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Wahrlich keine Hexerei ist die Pflege von BLANCO Spiilen und Becken aus
SILGRANIT® PuraDur®. Die patentierte Hygieneschutzformel wirkt wie ein Schutzschild
) gegen Schmutz und Bakterien und erleichtert die Pflege. Die steinig-seidene Oberflache ist
’ unubertroffen kratzfest, hitzebestandig bis 280 °C, lebensmittel- und lichtecht sowie séaure-
bestandig. Wahlen Sie aus neun attraktiven Farbténen, die sich perfekt in jedes Kiichen-
ambiente einfligen. Mehr zauberhafte Ideen finden Sie im Fachhandel oder im Internet.

BLANCO

www.blanco.de







