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Vorwort

Bouillabaisse ist für mich ein Gericht, das nach Handwerk, Küste und Geduld riecht. Schon bevor der erste Löffel den Teller erreicht, erzählt der Topf von Fenchel, Tomate, Knoblauch, Safran und Fisch, der mit Sorgfalt ausgewählt wurde. Ich mag an dieser Suppe, dass sie zugleich schlicht und anspruchsvoll ist. Sie braucht keine überladene Geste, sondern Aufmerksamkeit: einen guten Fond, sauber vorbereitete Fische, kräftige Hitze an der richtigen Stelle und Ruhe, wenn der Sud Geschmack aufnehmen soll.

Saisonal gedacht verändert sich Bouillabaisse mit dem, was die Küche gerade trägt. Im Frühling wirken junge Kräuter, Lauch und zarte Fische besonders fein. Im Sommer bringen reife Tomaten, Fenchel und helle Zitrusnoten Leichtigkeit in den Sud. Der Herbst erlaubt kräftigere Stücke, Muscheln, Kartoffeln und dunklere Röstaromen. Im Winter darf die Suppe wärmender sein, mit mehr Knoblauch, Safran, Pfeffer und einer Rouille, die den Teller rund macht.

Dieses Buch zeigt Bouillabaisse nicht als starres Museumsrezept, sondern als lebendige Küchentechnik. Jede Variante achtet auf klare Abläufe, sinnvolle Vorbereitung und einen Sud, der Tiefe bekommt, ohne schwer zu werden. Ich beschreibe die Rezepte so, wie ich gute Küchenarbeit schätze: verständlich, präzise und mit Respekt vor dem Produkt. Wer den Fisch behutsam gart, die Muscheln aufmerksam prüft und die Aromen in der richtigen Reihenfolge aufbaut, wird mit einer Suppe belohnt, die großzügig wirkt und trotzdem fein bleibt. Bouillabaisse ist für mich kein kompliziertes Festessen, sondern eine Einladung, am Herd genauer hinzuhören.

Wendy G.


Von Fenchel, Safran und Meer - Bouillabaisse verstehen und anwenden

Bouillabaisse ist im Kern eine Fischsuppe, doch in der Küche ist sie deutlich mehr als die Summe aus Fisch, Wasser und Gemüse. Ihr Charakter entsteht durch den Aufbau des Suds. Zwiebeln, Lauch, Fenchel und Knoblauch werden behutsam angeschwitzt, Tomaten bringen Frucht und leichte Säure, Weißwein löst Röstaromen, und Fischkarkassen geben dem Ganzen Körper. Safran sorgt nicht nur für Farbe, sondern für einen warmen, leicht bitteren Duft, der den maritimen Geschmack bündelt. Entscheidend ist, dass der Sud kräftig schmeckt, bevor die empfindlichen Fischstücke hineinkommen.

Typische Anwendungen reichen von der klassischen großen Terrine bis zur alltagstauglichen Schüssel mit wenigen Fischsorten. Feste Fischstücke werden zuletzt eingelegt, damit sie saftig bleiben und nicht zerfallen. Muscheln und Garnelen brauchen kurze Garzeit und klare Kontrolle. Kartoffeln, Croûtons oder Rouille ergänzen die Suppe, ohne sie zu beschweren. In manchen Küchen wird der Sud passiert und glatt serviert, in anderen bleiben Gemüse und Fisch sichtbar im Teller. Beide Wege sind richtig, solange Geschmack und Garpunkt stimmen.

Bouillabaisse eignet sich auch als Grundlage für Varianten. Eine klare Version wirkt als Vorspeise, eine kräftige mit Kartoffeln sättigt als Hauptgericht, eine festliche Fassung mit Muscheln, Garnelen und mehreren Fischsorten trägt ein Menü. Für die Alltagsküche kann ein vorbereiteter Fischfond im Kühlschrank stehen, der später mit Tomate, Fenchel und frischem Fisch vollendet wird. Wichtig bleibt die Reihenfolge: erst Aroma, dann Flüssigkeit, dann Geduld, zuletzt der Fisch. So entsteht ein Gericht, das nach Meer schmeckt, ohne roh, schwer oder salzig zu wirken.


Aus dem Hafen in die Terrine - Wurzeln und Wandel einer Küstensuppe

Die Bouillabaisse ist eng mit der südfranzösischen Küstenküche verbunden. Ihre Wurzeln liegen in Häfen, in denen Fischer kleine, grätenreiche oder schwer verkäufliche Fische nicht wegwarfen, sondern in kräftigen Sud verwandelten. Was heute als Spezialität gilt, begann als praktische Küche. Die Fische wurden mit Wasser, Zwiebeln, Kräutern und dem gekocht, was in der Nähe wuchs. Fenchel, Tomate, Knoblauch, Olivenöl und später Safran prägten die Richtung. Aus einfachen Resten wurde ein Gericht mit eigener Würde.

Regionale Eigenheiten waren von Anfang an wichtig.
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