Zu Tisch im Aude

Aude

Willkommen bei den Bonnerys!

Ob im Allgau oder in Finnland, auf Island oder La Palma: Die arte-Reihe ,,Zu Tisch in“ hat be-
reits halb Europa in die Topfe geschaut, Menschen mit ihrer regionalen Kiiche vorgestelit. Fiir
die 100. Sendung, die diesen Herbst ausgestrahlt wird, ist nun etwas Besonderes geplant. Das
Casting dafiir fand nicht nur am Herd, sondern auch online statt. Nachdem ARTE zur Bewer-
bung aufgerufen hatte, hat das Publikum unter den Finalisten iliber seine Lieblingskéche ab-

stimmen konnen.

Herzlichen Glickwunsch an die Familie Bon-
nery, die das Rennen mit 24 % der Stimmen
gewonnen hat! Sidfrankreich und genauer

gesagt das Departement Aude wird Ihnen im

nachsten Herbst seine Tlren 6ffnen.

Ein groRes Dankeschoén an die anderen

Hausgemeinschaften, die sich beworben ha-

ben — besonders an unsere Finalisten:

- die Familie Colonna aus Le Pecq im Departement Yvelines

- die Familie Pagé-Schmitt aus Ober-Hilbersheim in Rheinhessen

- die Familie Seidel aus Pobershau im Naturpark Erzgebirge in Sachsen
- die Familie Balestra aus Fréjus im Departement Var

- die Familie Nissing-Réder aus Koéln auch in Nordrhein-Westfalen

- die Familie Drouard aus Paris

- die Familie Hendrix aus Neuss in Nordrhein-Westfalen

Machen Sie bei unserem Gewinnspiel mit.
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Zu Tisch im Aude

Jubildumssendung aus dem Aude

Fir die 100. Sendung von ,,Zu Tisch“ hat ARTE sich etwas besonderes einfallen lassen: die

Wie gemalt liegen die Walder, Viehweiden,
Weizen- und Maisfelder in harmonischen
Farbschattierungen auf der hiigeligen Land-
schaft des Aude. Begrenzt werden sie am
Horizont von den noch schneebedeckten
Gipfeln der Pyrenaen. In diese Landschaft
eingebettet liegt der Hof der Bonnerys, die
den gleichen Namen tragen wie das nachste

Dorf. Auf ihrem Anwesen gackern keine Huh-

Zuschauer wurden aufgefordert sich
selbst zu bewerben. Aus allen Einsendun-
gen wihlte die Redaktion acht Familien
aus, drehte von jeder einen kleinen Video-
clip und lieB via Internet abstimmen. Die
meisten Stimmen bekam Familie Bonnery
aus dem Departement Aude — die Gastge-

ber dieser Jubiliumssendung.

ner, weder das Schnattern von Enten noch das Brummen eines Traktors ist zu vernehmen. Statt die-

ser typischen landwirtschaftlichen Gerauschkulisse erténen entweder karibische Klange von Steel-

drums, der Swing einer Jazzband oder der gewaltige Sound eines Orchesters. Die junge Generation

der Bonnerys sind keine Bauern, sondern Musiker.

Familienoberhaupt ist die 90-jahrige Urgrol3-
mutter Mamie Paule, die mal mit strengem,
mal mit schmunzelndem Auge Uber die Ge-
schicke ihrer Familie wacht. Friher hat sie mit
ihrem Mann und den Schwiegereltern Mais
und Getreide angebaut, Schweine, Schafe,
Kaninchen und viel Federvieh gehalten. Sie

ist die letzte dieser Generation. Als sie die
Landwirtschaft nicht mehr weiterfiihren konnte,

waren ihr Sohn Jean-Paul und ihre Enkel

Xavier und Fabrice sofort bereit, den Hof zu Gibernehmen, aber ohne die bauerlichen Pflichten. Denn

an den alten Gemauern hangen die Bonnerys sehr.
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Zu Tisch im Aude

Fast jeden Abend gibt Xavier im Sommer

Konzerte in Sélen oder Restaurants und probt N s i

J .. ) f ‘-T;IFA 'ij‘.'l: :,_

tagstber auf ihrem Hof. Mamie Paule freut

hh '1"!"1' :;'hi e

sich Uber die junge Gesellschaft und deren _
Musik, wahrend sie in der Kiiche ein Cassou- & ,. e
let, ein typisches Bohnengericht, zubereitet. .
Denn jetzt ist Bohnenzeit. Seit ihre Krafte

nachlassen, hilft ihr Urenkelin Justine, 20,

beim Kochen — kleine Generationskonflikte
inklusive — und backt ihrer UrgroBmutter einen Clafoutis, den Kirschkuchen, den sie so liebt.

Ein groRes Fest mit Jazzkonzert und Wildschwein vom Spiel} soll den Wandel des Hofes als zuklnfti-
gen Veranstaltungsort fur Konzerte einlduten. Fur ein dazu gereichtes Saubohnen-Frikassee lassen
es sich die Musikerfreunde von Xavier Bonnery nicht nehmen, beim Enthulsen von 50 kg Bohnen

tatkraftig mitzuhelfen.

Mamie Paule, 90 (Mi., vorne), ist das Oberhaupt der Familie Bonnery.
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Zu Tisch im Aude
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Mamie Paule, 90, kocht nicht mehr jeden Tag, aber fiir die traditionellen Gerichte ist nach wie vor sie zustandig.
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Zu Tisch im Aude

Die Musikerfreunde von Xavier Bonnery helfen beim Enthiilsen von 50 Kilogramm Saubohnen fiir ein groBes Fest.

Xavier Bonnery (m.) probt mit seiner Jazz-Band auf dem Hof seiner GroRmutter.
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Zu Tisch im Aude

Clafoutis

Kirschauflauf

Das Rezept fiir den Clafoutis hat Justine nicht von ihrer UrgroBmutter, sondern von der Nach-

barin. Sie will ,,Mamie Paule®“ damit liberraschen.
Zutaten:

125 g Butter (Zimmertemperatur),
125 g Zucker,

Saft und Schale einer halben Zitrone,
3 Eier,

250 g Mehl,

4 EL Milch,

2 TL Backpulver,

Puderzucker,

ca. 400 g frische Wild- oder Sauerkirschen, alternativ Schattenmorellen aus dem Glas

Den Ofen auf 180 °C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Butter mit dem Zucker in eine Schale geben
und verrGhren. AnschlieRend die abgeriebene
Zitronenschale, den Zitronensaft und die Eier
hinzufligen und alles verquirlen, bis der Teig
schaumig wird. Dann das Mehl und das

Backpulver dazugeben und unterriihren.

Den Boden einer eingefetteten Tarte-Form

komplett mit den entsteinten Kirchen bede-

cken und den Teig darauf gief3en.

Im Backofen auf mittlerer Schiene ca. 30 -35 min backen, bis der Clafoutis goldgelb ist, dann mit et-

was Puderzucker bestreuen und lauwarm servieren.
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Zu Tisch im Aude

Cassoulet

Bohneneintopf

Das Cassoulet, eine Art Bohneneintopf, macht Mamie Paule immer selbst. Friiher kamen fast

alle Zutaten vom eigenen Hof. Mittlerweile holt Justine das Meiste von den Nachbarn, die noch

Landwirtschaft betreiben. Der Cassoulet schmeckt bei den Bonnerys besonders gut, weil er im

Holzofen gebacken wird.

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kg getrocknete weilke Bohnen,

1 groRe Zwiebel,

4 Knoblauchzehen,

250 g Raucherspeck,

100 g Landschinken,

2 EL Tomatenmark,

4 Entenschenkel confit (eingekochtes Enten-
fleisch),

700 g Wurst, z.B. Bauernbratwurst vom
Schwein,

1 Handvoll Zwiebackbrésel,

1 Lorbeerblatt,

Salz,

Entenschmalz

Die getrockneten weilten Bohnen in einen Topf geben, mit kaltem Wasser bedecken und Giber Nacht

einweichen. Das Wasser abgieflen und mit
frischem Wasser auffiillen. Salzen, ein Lor-
beerblatt dazugeben und 1-1%2 h kochen. In
der Zwischenzeit die Zwiebel und den Knob-
lauch in feine Wrfel schneiden und in einer
Pfanne in etwas Entenschmalz andunsten,
dann das Tomatenmark und ca. 200 ml von
dem Bohnenkochwasser dazugeben und alles

unterrithren. Kurz kocheln lassen.
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Zu Tisch im Aude

Wenn die Bohnen fast weich gekocht sind,
das Wasser abgief3en und das Zwiebel-
Knoblauch-Tomatenptiree unter die Bohnen

heben und alles gut mischen.

Anschlieend nacheinander Raucherspeck,
Entenkonfit und Wurst in einer Pfanne mit

etwas Entenschmalz anbraten und beiseite

stellen. Den Raucherspeck zu den Bohnen
geben und untermischen. Alles in eine feuerfeste Form geben, mit dem Entenkonfit und der Wurst

garnieren und die Zwiebackbrésel driberstreuen.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Den
Cassoulet fur eine ¥2-1 h in den Backofen
schieben, bis sich eine goldbraune Kruste

gebildet hat. Dann sofort servieren.
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Escargots

Weinbergschnecken

Mamie Paule macht die Schnecken immer dann, wenn sonst niemand zuhause ist, denn auBer

ihr mag sie niemand aus der jungen Generation der Bonnerys.
Zutaten fiir 4 Personen:

2,5 kg lebende Weinbergschnecken,
1 grolRe Zwiebel,

3 Karotten,

2-3 Knoblauchzehen,

1 Selleriezweig,

1 Stange Lauch,

3 Lorbeerblatter,

1 Prise Krauter der Provence,

Salz,
Pfeffer

Die geschalten Zwiebeln und Karotten, den Sellerie und dem in Scheiben geschnittenen Porree mit
den Lorbeerblattern in einen grof3en, mit
Wasser gefiillten Kochtopf geben. Mit Salz,
Pfeffer und der Prise Krauter der Provence
wirzen. Wenn das Wasser kocht, die Wein-
bergschnecken dazugeben und 2 gute h ko6-
cheln lassen. Dann abgief3en und heil} servie-
ren. Die Schnecken mit einem Zahnstocher

oder einer grof3en Nadel aus ihrem Haus

ziehen und durch die Aioli stippen.
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Zu Tisch im Aude

Aioli
KnoblauchsoRe

Zutaten:

2 Eigelb,

2 Knoblauchzehen,
Sonnenblumendl,
2 EL Rotweinessig,
Salz,

Pfeffer

Alle Zutaten sollten Raumtemperatur haben, damit die Mayonnaise nicht gerinnt. Eigelb in eine
Schissel geben und mit frisch gemahlenem Pfeffer und Salz wiirzen. Das Ol mit dem Schneebesen
oder einer Gabel zuerst tropfenweise unter-
ruhren, damit es sich mit dem Eigelb verbin-
det. Erst dann das Ol in einem diinnen Strahl
zugiefen und dabei kraftig weiterriihren, bis
in der Mayonnaise die Gabel oder ein Loffel
stehen bleibt. Den Knoblauch pressen oder in
einem Morser zu einer Paste zerstolRen und

mit dem Essig in die Mayonnaise rihren.
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Fricassée de feves

Saubohnen-Frikassee

Zutaten fiir 4 Personen:

5 kg frische Saubohnen (auch Ackerbohnen
genannt),

250 g Fruhlingszwiebeln,
8 Knoblauchzehen,

1 Bund Petersilie,

250 g Raucherspeck,
200 g Landschinken,

2 Gewiirznelken,

3 EL Tomatenmark,
Salz,

Pfeffer,

1 Lorbeerblatt,

1 Thymianzweig
Entenschmalz,
Sonnenblumendl,

2 Gemuisebruhwirfel

Die frischen Saubohnen enthullsen. Den Bo-
den einer Pfanne mit Ol bedecken und den
Raucherspeck darin braun anbraten. Den
Speck herausnehmen und in dem Fett die
jungen Zwiebeln andlnsten, bis sie eine leich-
te Braune haben. Beiseite stellen. In einem
grof3en Topf die Saubohnen in etwas Enten-
schmalz andinsten, dabei immer wieder um-
ruhren. Den Knoblauch und die Petersilie

feinhacken.

Dann das Tomatenmark, den in feine Streifen geschnittene Landschinken, die Zwiebeln, Knoblauch

und Petersilie unterheben und gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer, Gewurznelken, Lorbeer und Thymi-

anzweig wirzen. Mit heiRem Wasser aufgief3en bis die Bohnen ganz bedeckt sind, Gemusebruhwrfel

dazugeben und 2 h kdécheln lassen.
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Tip:

- Man kann das Saubohnen Frikassee auch
mit getrockneten Bohnen machen, dann
mussen sie aber vor der Zubereitung einge-

weicht werden.
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Hypogras*
Zutaten:

5 | weiler Landwein,
2 Vanilleschoten,

2 Zimtstangen,

5 Gewlrznelken,

5 cm Ingwerwurzel,
10 ml Rosenwasser,
5 EL brauner Zucker,
5 EL Honig

.

1y
!

Den Landwein in eine grof3e Schale gielRen.
Die Vanilleschoten langs aufschneiden, den
Ingwer schalen und in kleine Stiicke schnei-
den. Zusammen mit den Zimtstangen, Ge-
wirznelken, dem Rosenwasser, braunen
Zucker und den Honig in den Wein geben und
gut einrthren. Zwei bis sechs Tage im Kihl-

schrank ziehen lassen, dann filtern und ser-

vieren.

* oder Hippocras geschrieben (Mittelalterlicher Aperitif)
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Marinade pour sanglier

Marinade fiir ganzes Wildschwein

Zutaten:

5 | Sonnenblumendl,

500 g Krauter der Garrigue (Rosmarin, Thy-
mian, Basilikum, Bergminze, Knoblauch),
150 g feines Speisesalz,

100 g Pfeffer

Das Sonnenblumendl in eine grof3en Schale gielten und alle Zutaten hineinrihren. Den Lorbeerzweig
in die Marinade tauchen und das Wildschwein alle halbe Stunde bestreichen (bei einer Garzeit von
3 h).
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