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NORMANDIE

Schatze der Normandie: Wenn Monsieur zum
Calvados bittet - von Philip Duckwitz

Rot leuchten die Apfel auf den Feldern allerorts in
den Gemeinden des Bezirks Calvados, der in der
franzosischen Normandie liegt. So rauh die Kuste
hier ist, so malerisch ist das Hinterland. Und Apfel
spielen hier eine wichtige Rolle. Denn wie der
Name des Bezirks schon verkiindet, kommt hier
der berihmte Calvados, das flissige Gold der
Normandie her. Auch die Vorstufe des Apfel-
Branntweins, der Cidre, stammt von hier. Und
allerorts duftet es nach dem frischen runden Obst,
dass reif an den Baumen hangt.
Monsieur Bedu, den ich hier treffe, ist ein Experte
in Sachen Calvados, denn er lebt und liebt diesen
Branntwein. Und so ist eine Flihrung Gber das
Chateau du Breuil im Herzen der Normandie, nur 30 Kilometer vom bekannten Kustenort Honfleur
entfernt, allein schon ein Erlebnis fur sich.
Seit nunmehr 20 Jahren beschéftigt sich der aus Saint Quentin in der Picardie stammende Monsieur mit
dem flussigen Gold der Normandie, nachdem er sein Handwerk bei der berihmten Cognac-Brennerei
Hennesy gelernt hat und 1994 beschoss, in einer kleineren Destillerie Fufl zu fassen. Seitdem widmet er
sich dem Calvados und tragt dessen Ruf in alle Welt, als dass auch dieser hochqualitative Branntwein
eine internationale Bertihmtheit erlange. So schwarmt Monsieur Bedi vom Calvados, vom Leben in der
Normandie und seinen geistreichen Frichten, dass der Funke der Leidenschaft fir Land und Leben in der
Gegend Uberspringt zu mir als Reisendem und sich das Gefiihl von Bodensténdigkeit gepaart mit der
Erhabenheit der regionalen Erzeugnisse bei mir ausbreitet.

Vom Apfel in die Flasche - der Weg des Calvados

Und dann will ich es genau wissen: Wie entsteht der Calvados? Gewaschen, gemaischt und vom
Fruchtfleisch getrennt ergibt sich ein Maischesaft, der nach Garzeit von sechs Wochen bereits 4,5%
Alkoholgehalt enthalt. Das Fruchtfleisch selbst wird als Viehfutter verwendet. Nur der reine Saft ist
Grundstoff fur den hier produzierten Calvados, denn wiirde man Zucker hinzugeben, verlére der Saft an
Bukett. Mit viel Geduld, genauer Uberwachung des Garungsprozesses und einer gehérigen Portion
Erfahrung des Kellermeisters wird zun&chst Cidre aus dem Saft. Erst jetzt, so lerne ich, beginnt die
Destillation, die zweimal vollzogen wird, bevor aus 27 Kilo Apfeln schlieRlich 20 Liter zur Reife
bereitstehender Calvados entsteht. In Eichenféssern, deren Auswahl, MaRe und Qualitdt von besonderer
Bedeutung sind, lagert der Calvados nun bis zu 20 Jahre. Je jinger und kleiner das Fass ist, desto
schneller verlauft der Reifeprozess, denn desto mehr Branntwein tritt in Verbindung mit dem Holz. Junge
Calvados-Sorten werden daher vom Kellermeister oft in neue Fasser gefillt, bevor sie spater in alten
Fassern zu Ende reifen kénnen, sie ,wandern® also regelmafig von einem Fass zu anderen.

Bereits berauscht von den Erlduterungen des Monsieur Bédu wandle ich durch die dtsteren Lagerhallen,
in denen mir der moderig-ehrwiirdige Duft alter Eichenfasser entgegenschlagt. Fasser, so weit das Auge
reicht, gefullt mit flissigem Gold in verschiedenen Stadien denke ich bei mir. Und ein Duft reifen
Calvados stromt in meine Nase, als der Monsieur eines der Fasser 6ffnet um ein Stiick Lebensgefihl in
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die Luft entweichen zu lassen. Holz, Luft und Alkohol verbinden sich hier zu einer wunderbaren Mischung,
die mit Geduld und Leidenschaft des Kellermeisters zu einem fliissigen, geistreichen Elixier werden.
Vermahlung nennt man es hier, wenn der Meister junge und alte Branntweine wie bei einer Hochzeit zu
einer erlesenen Sorte Calvados verbindet.

Ist das geistreiche Getrénk der Normandie dann endlich zur Abflllung bereit, wird es in handversiegelten
Flaschen ausgeliefert. Ich schaue zu, wie der Korken dabei geschickt um die Flasche gebunden und in
die Versieglung integriert wird, damit er nicht verloren geht.

Probieren geht Uiber studieren - eine Verkostung ist mehr als tausend Worte

Je alter ein Calvados ist, desto vollmundiger, abgerundeter und weniger nach Alkohol schmeckend wird
er. Und wieder treffe ich auf die Zahl funf, denn fiinf Reifegrade werden im Chateau du Breuil in Flaschen
abgegeben. Der einjéhrige Calvados ist nicht trinkbar und fast reiner Schnaps. Aber der acht-, zwolf-,
funfzehn- und zwanzigjahrige Calvados sind ein Hochgenuss mit Steigerung nach Altersklasse.
Charakterisiert sich der 8-jahrige noch als eine Komposition aus kréftigen Parfums der Normandie und
komplexen Aromen, aus Haselnuss und Mandeln mit Vanille-Abrundung, so kennzeichnet den 12-
jahrigen als guten Kompromiss zwischen 8 und 15 Jahren ein weiches voll-fruchtiges Tannin, das ihm
eleganz verleiht. Angekommen beim 15-jahrigen Calvados erkennt man den subtilen Geschmack nach
Apfel wieder, der erst in seinem Abgang von holzigen Aromen der Eichenfasser dominiert wird. Der 20
jahrige Calvados schlieBlich erdffnet sich mir wie ein Tor zum Himmel. Die angenehme Bernsteinfarbe
verspricht bereits den Genuss reichhaltiger und ausgewogener Aromen, deren Fruchtigkeit und Eleganz
bei mir auf der Zunge ein wahres Wohlgefiihl auslést. Keine Spur von erkennbarem Alkoholgehalt
hinterlasst diese Kronung der Calvados-Produktion trotz seiner 41% bei mir. Wohlig ist derAbgang, ein
Getrank fir warme Kaminabende im Winter, wenn man den Sommer in der Normandie Revue passieren
lassen méchte.

Ja und naturlich gibt es noch verschiedene Sorten, die veredelt wurden, mit Schokolade als exzellente
Komposition, mit Whiskey als Zugesténdnis an alle Unentschlossenen zwischen Schottland und
Frankreich, oder solche Calvados-Sorten, die als Mixgrundlage fiir Cocktails gut geeignet sind. Nicht
zuletzt ist der Pommeau, ein aus vergorenem Apfelsaft und Calvados kreiertes Getrank ein
hervorragender Aperitif.

Die Umgebung - Honfleur und Deauville als malerische Seebader der Normandie

Nach so vielen Freuden flussigen Goldes zieht es mich zur Erkundung der Gegend rund um das Chateau
du Breuil. So besuche ich am Nachmittag das kleine und beliebte Staddtchen Honfleur mit seinem
malerischen Yachthafen, umrahmt von dicht zusammengedréangten Hauschen, die bunt und anmutig
daherkommen. Enge, verwinkelte Gassen, in denen sich Galerien und Kunsthauser jeder Ausrichtung
finden, gepaart mit Angeboten stiRester und geistreichster Leckereien aus der normannischen
Gastronomie und zahlreiche gréRere und kleinere Cafes und Restaurants pragen das Stadtbild dieser
Hafenstadt, von der ausgehend einst die Seeleute zur Entdeckung des kanadischen Quebecs
aufbrachen. In der Sonne dieses herbstlichen Nachmittags flanieren Besucher entspannt an den Ufern
des Hafens, genief3en das Flair des Seebads, das auch zu dieser Jahreszeit zu einem erholsamen
Spaziergang an seinen Ufern einladt.

Der Markt rund um das Hafenbecken ist eine Augenweide fur Leib und Magen. Frischer Meeresfang,
Jakbobsmuscheln, Lobster, Seebrassen oder Rochen liegen lachen den Kulinariker an. Fleisch, Wurst
und vor allem Ké&sesorten der Normandie fullen die Stande, dass sich die Balken biegen. Im Land der
guten Kiiche verwundert es mich kaum, dass die Schatze des Meeres und die Spezialitdten des Lands
allerorts in héchster Qualitat zu finden sind.

Auch mein néchstes Ziel, Deauville, zeigt sich in der Sonne des Oktobers von seiner besten Seite. Weil}
glanzend erhebt sich das Stadtchen tiber seinem prachtvollen Yachthafen. Das Flisschen Toques ist zu
dieser Zeit gerade ob seiner N&he zum Armelkanal auf Ebbe und die Gezeiten rufen ein lustiges Bild des
Flusses hervor, denn alle Schiffe liegen nun buchstéblich auf dem Trockenen. Bemerkenswert ist auch
die breite Promenade am Strand, die zu einem ausgedehnten Flanieren am Meer einladt. Dabei fallt mir
als interessantes Detail des Badestrandes auf, dass die Umkleidehduschen nach beriihmten Film-
Schauspielern aus aller Welt benannte sind.

Mondan geht es auch zu, als hier die alljahrlich im Oktober stattfindende Oldtimer-Rally Paris-Deauville in
dem Kustenort eintrifft und sich ein alter Wagen schoéner als der andere durch die herausgeputzten
StralRen schiebt. Da sieht man blitzendes Chrome, herrlich geschwungene Karosserien und Kostiime der
20er und 30er-Jahre passend zum Baujahr der Fahrzeuge. Damen die zu Diven werden, Autonarren und
dekadente Jetsetter fillen die Strafen und verleihen dem Ort das Flair, dessen Ruf ihm vorauseilt. Ein
kleiner Badeort mit Weltklasse.

Gesaumt von kleinen Bars und Cafes bietet das Stadtufer mir als Reisendem einen erholsamen
Abschluss des Tages im goldgelben Sonnenlicht des Abends, golden wie der Calvados, den ich zuvor
genossen habe, denke ich bei mir, bevor ich diesen eindrucksvollen Aufenthalt in der Normandie beende.

Kurz notiert:

Wie kommt man hin?

Empfehlenswert fur eine entspannte Anreise ist eine Anfahrt iber Paris mit dem Thalys (ab K&In oder
Muinchen) und eine Weiterfahrt mit dem TGV direkt nach Deauville. Hier empfiehlt es sich, ein Auto zu
mieten, um die Gegend zu erkunden, die mit &ffentlichen Verkehrsmitteln nur schwer zu erobern ist. Nicht
empfehlenswert ist eine Anreise von Deutschland mit dem eigenen Auto, da so neben den in Frankreich
hohen Kraftstoffkosten auch die extrem teuren Autobahngebiihren anfallen.
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Uber den Hiigeln der En-Auge am Randes Dorfs Pierrefitte En-Auge liegt das Anwesen ,La Chaumiere
Chemin de la Cote Blanche®, das von dem Ferienhausbetreiber Belvilla vermietet wird. Dieses malerische
Haus im normannischen Fachwerk-Stil ist ein mietbares Schmuckstiick fiir bis zu 4 Personen und bietet
zudem ein riesiges Grundstiick am Sonnenhang. Diese Unterkunft ist zu empfehlen, wenn man echtes,
normannisches Flair sucht.
http://www.belvilla.de/ferienhaus

Essen und Trinken

Ein wahrhaftiger Restaurant-Tipp ist das familiengefiihrte Haus ,le Comptoir la Table®. Hier erlebt der
Gast nicht nur original franzésisches Flair gepaart mit echter Gastfreundschaft und Offenherzigkeit. Nicht
zuletzt sorgt auch der quirlige Kiichenchef, der sehr an einen bekannten, franzdsischen Schauspieler der
70er Jahre erinnert, fur eine positive Stimmung unter den Géasten.

Die frische Kuche des Restaurants bietet vor allem Muschel- und Fischprodukte aus der Region, wie
Jakobsmuscheln oder Hummer. Die Wohnzimmer-artige Einrichtung der Speisedestination sorgt zudem
fur eine heimelich-wohlige Atmosphare.

http://tinyurl.com/8gsgp8s

Excellent ist das Restaurant ,Le Dauphin® in Breuil en Auge unweit des Chatéau du Breuil. Der liebevoll
eingerichtete Gastraum und die hochklassige Kiiche des Spitzenkochs Regis Lecomte, der das Gault
Millau-Restaurant fihrt, lassen beim Gast keinen Wunsch offen und spiegelt hervorragend die
normannische Kuche der Region wieder.

http://www.ledauphin-restaurant.com

Das Chateau du Breuil en Auge

Das Cahteau du Breuil und die Calvados-Produktion kénnen taglich eingehend und in vollem Umfang
besichtigt werden. Taglich gedffnet von 9-12 und 14-18 Uhr ist das Schloss ganzjahrig (aulRer an
Weihnachten) geoffnet.

www.chateau-breuil.fr
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04.04.2011 - CHROMA type 301 ist der Sieger

Das von F.A. Porsche entwickelte CHROMA type 301 Kiichenmesser siegte klar in den wichtigsten
Disziplinen Scharfe, Schnitthaltigkeit und Rostanfélligkeit - "best in Test" beim fiihrenden
skandinavischen Test Institut Mehr hierzu...

17.10.2008 - Das korrekte Schleifen von japanischen Messern - Video

Wie bekommt man die hochwertigen Kochmesser und Kiichenmesser wieder scharf? Gucken Sie
sich diese lehrreiche Video an! Weiter...

18.12.2007 - Stiftung Warentest testet Kiichenmesser
GroRe Freude bei kochmesser.de. Die Stiftung Warentest attestierte kochmesser.de die

herausragende Qualitat seiner importierten Produkte - Santoku und Kochmesser wurden getestet -
Kein anderer Hersteller/Importeur hat mit mehreren Messern einen besseren Durchschnitt erzielt als




kochmesser.de Mehr hierzu...

07.10.2014 - Profikoch-Wettbewerb

Zweite Parmigiano Reggiano X-Mas Challenge ruft zum Kochen mit dem italienischen
Traditionskéase auf - Profikoch-Wettbewerb fiir Kéche - Beim Finale in Frankfurt wird der Sieger von
einer Fachjury gewahlt und darf sich auf hochwertige Gewinne freuen: Topfset von Lagostina,
Messer aus der Serie Chroma type 301 - Design by F.A. Porsche und einen halben Laib
Parmesan Mehr hierzu...

04.10.2014 - St. Moritz Gourmet Festival 2015

"British Edition", 26. - 30. Januar - Claude Bosi**, Gastkoch im Badrutt's Palace Hotel, gilt als
Extremist der neuen franzdsisch-britischen Harmonielehre - Der experimentierfreudige Lyoner
verbindet mit Vorliebe eine Vielzahl seltener Zutaten mit modernen Kochtechniken - uvm Mehr
hierzu...
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