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Einflihrung

Die Provence! Haben Sie auch gleich das Bild eines violett
leuchtenden Lavendelfelds vor Augen? Erklingt in Threr Fan-
tasie der alte melancholische Schlager von Nana Mouskouri?
Fithlen Sie die Warme der siidlichen Sonne und sehen Sie
den alten Bauern mit Rotwein, Baguette und schmackhaftem
Kése? Es ist das typische Provence-Klischee, das wir vor Augen
haben.

Aber unsere Vorstellung ist ein bisschen diirftig. Denn die
Provence ist weit mehr als nur das. In Wirklichkeit reden wir
von einem beachtlich grofien Gebiet im Stidosten von Frank-
reich, etwas grofier als Belgien und fast so grofl wie Nordrhein-
Westfalen. Es ist die Region Provence-Alpes-Cote d'Azur, und
sie ist so vielseitig, wie dieser Name schon vermuten lésst.
Da gibt es das Rhonedelta und die endlosen Schilfwélder der
Camargue. Oder die noble Kiistenregion der Cote dAzur, die
hohen Gipfel der Alpen und die gewaltige Schlucht des Grand
Canyon du Verdon, auflerdem so unterschiedliche Stiadte wie
das quirlige Marseille und das glamourdse Cannes. Kénnte es
noch bunter zugehen?

Die Provence ist eine Landschaft fiir die Sinne. Ihre glanz-
vollen Farben schmeicheln dem Auge, die stidliche Sonne
wirmt die Haut - zumindest im Sommer, denn zur Winterzeit
wird es hier ganz schon kalt. Doch bleiben wir im Sommer:
Der Gesang der Zikaden betort das Ohr, die Aromen der Kréu-
ter bezirzen die Nase — Rosmarin, Thymian und Lavendel sind
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Velouté de potiron aux truffes —
Kirbissuppe mit Triffeln

Zutaten fiir 4 Personen:

1 nicht zu grofer Hokka- 200 ml milder WeiBwein
ido-Kiirbis (ca. 1 kg) 80 g schwarze Triiffel

100 g Butter Salz
250 g Creme fraiche Pfeffer
Zubereitung:

Den Kiirbis waschen, teilen und die Kerne entfernen.
Anschliefend grob in Stiicke schneiden. Hokkaido-Kiirbis
braucht nicht geschalt zu werden.

Die Kiirbisstiicke zusammen mit dem Weifwein in einem
Topf aufkochen, die Hitze reduzieren und den Kiirbis 10
Minuten lang im Wein kécheln lassen. Danach mit dem Pas-
sierstab zerkleinern. Butter und Créme fraiche unterriihren,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Triiffel trocken abbiirsten und hobeln. Die Hilfte der
Hobelstreifen unter die Suppe heben und bei ganz wilder
Hitze 5 Minuten ziehen lassen, dabei auf keinen Fall auf-
kochen.

Die Suppe auf Tellern anrichten und mit den restlichen
Triiffelhobeln bestreuen.

Mit frischem Baguette servieren.

Wie Gott in Frankreich — das
Essen in der Provence

Nun werde ich schwelgen wie Gott in Frankreich - so dachte
ich, als ich mich auf der Terrasse des kleinen Restaurants unter
einer ausladenden alten Platane niederlief3. Die Spatnachmit-
tagssonne verzauberte die Szenerie mit ihrem warmen Licht,
wohlige Entspannung und siidlindische Leichtigkeit lagen
in der Luft. Zwar irritierte mich die Speisekarte ein wenig,
weil ich mit meinem rudimentdren Franzésisch nur wenig
verstand. Es wurde auch nicht besser, als der Kellner kam,
um die Bestellung aufzunehmen, denn obwohl das Restaurant
in einem von Touristen hochfrequentierten Ort lag, sprach
er kein Wort Englisch, geschweige denn irgendeine andere
Fremdsprache. Irgendwie gelang die Bestellung trotz allem,
doch das servierte Essen riss mich aus all meinen provenza-
lischen Gourmettrdumen: das Fleisch fast roh, das Gemiise
verkocht, lieblos gewiirzt und trostlos im Fett herumschwim-
mend. Sollte das die vielgepriesene franzdsische Kiiche sein?

Tatsachlich ist es schwer, auf den ausgetretenen Touris-
tenpfaden ein Restaurant mit gutem Essen zu finden. Wer
die provenzalische Kiiche entdecken will, sollte nach kleinen,
familiengefithrten Tavernen abseits der groflen Routen Aus-
schau halten. Und hilfreich ist es, im Franzosischunterricht gut
aufgepasst oder zumindest einen guten Sprachfiihrer oder eine
entsprechende App bei sich zu haben. Tatsachlich sprechen
auch jiingere Leute oft ausschliellich Franzosisch.
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Legumes des jardins de Provence —
Gemiise aus den Garten der Provence

Zutaten fiir 4 Personen:

10 Mohren 12 Stangen griner Spargel
8 kleine Artischocken 4 Tomaten

200 g griine Bohnen 2 rote Zwiebeln

200 g weifle Bohnen (vor- 4 Knoblauchzehen

gegart) Saft einer Zitrone

3 weife Ribchen 1 Bund Blattpetersilie

1 Fenchelknolle Olivensl
8 Radieschen 300 ml Gemiisefond
200 g Erbsen Salz Pfeffer

2 gelbe Paprika
1 vote Paprika

falls verfiigbar: 30 g
schwarze Triiffel

Zubereitung:

Méhren und Radieschen putzen und in Scheibchen schneiden,
Fenchel, Paprika und Ribchen putzen und wiirfeln. Zwie-
bel und Knoblauch schilen und hacken. Die oberen harten
Bldtter und die Stiele der Artischocken abschneiden, die
duBeren Bldtter entfernen, sodass die Herzen ibrigbleiben.
Diese achteln. (Beim Verarbeiten der Artischocken Einmal-
handschuhe tragen, denn der Saft der Artischocken verfirbt
die Haut.) Jedes der Gemise separat in Olivensl anbraten,
salzen und pfeffern.

Die Tomaten mit siedendem Wasser iiberbriihen, hiuten
und achteln. Die griinen Bohnen halbieren und in kochendem
Salzwasser 4 Minuten blanchieren. Das unterste Drittel der
Spargelstangen entfernen, den Spargel waschen, in Stiicke
schneiden und ebenfalls 4 Minuten in Salzwasser blanchieren.
Auch die Erbsen 4 Minuten in Salzwasser blanchieren.
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Die Petersilienblattchen abzupfen, fein hacken und unter
den Gemiisefond mischen. Die Triiffel biirsten, fein hacken
und ebenfalls untermischen, den Fond salzen und kriftig
pfeffern.

Nun alles Gemiise in einen Briter fiillen und mit dem
Gewmiisefond begiefen. Vorsichtig umriihren, dann bei 180°C
im vorgeheizten Backofen 30 Minuten backen.

Mit frischem Baguette servieren.
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Die Prinzessin und die Milliondre -
Ausflug nach Monaco

Fir mich fiihlt es sich fast so an, als sei ich gemeinsam mit
Caroline von Monaco aufgewachsen. Denn meine Grofimut-
ter pflegte in den Siebzigerjahren regelmiflig diverse Frauen-
zeitschriften zu studieren, die dann auch in meine kindlichen
Hinde fielen. Zumindest in meiner Erinnerung war die hiib-
sche junge Furstentochter eigentlich stindig auf dem Titel oder
zumindest in einer tragenden Story prasent. Die Hintergriinde
verstand ich damals allerdings noch nicht. Sie wurde »Prinzes-
sin« genannt, das kannte ich eigentlich nur aus dem Marchen.
Ein kurzer Blick auf die Landkarte verrit, dass das Reich,
aus dem die Prinzessin Caroline kam, geradezu lacherlich klein
ist. Es ist blof3 ein Landklecks von gerade einmal zwei Quad-
ratkilometern Fldche. Da stellen sich zwei Fragen: Zum einen,
warum ist dieses winzige Stiickchen Land so berithmt und von
der Boulevardpresse geliebt? Zum anderen, wieso ist dieser
Kiistenflecken iiberhaupt vom Rest der Provence abgetrennt?
Monaco ist in der Tat nur eine winzige Exklave auf dem
Gebiet der Region Provence-Alpes-Cote dAzur. Aber schon
seit 1489 ist Monaco unabhingig, denn damals wurde es vom
Konigreich Frankreich offiziell als eigenstindig anerkannt.
Herrscher tiber das Miniaturland waren die Fiirsten Grimaldi,
die urspriinglich aus Genua stammten. Im Lauf der Jahrhun-
derte hatte es immer wieder Streit um diese Kiistenregion
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gegeben, nicht nur Genua erhob Besitzanspriiche, auch Spa-
nier, Franzosen und Sarden meldeten ihr Interesse an.

Frankreich stellte Monaco mit der Anerkennung unter
seinen besonderen Schutz. Das Fortbestehen der Unabhén-
gigkeit des Stadtstaates war aber an die Existenz der Grimaldi-
Dynastie gebunden. Sollten der Grimaldifiirst sterben, ohne
einen Erben zu hinterlassen, so wiirde Monaco umgehend an
Frankreich fallen. Kein Wunder, dass die Thronfolge fortan
sehr ernst genommen wurde. Seit 1918 gewdhrt der Schutz-
vertrag zwischen Monaco und Frankreich allerdings in diesem
Fall die Einrichtung eines autonomen Staates unter dem Pro-
tektorat Frankreichs. Monaco kann sich also entspannen, es
wird weiterexistieren. Aber das mochten die Grimaldis in
ihrem schoénen Schloss natiirlich auch.

Warum aber ist dieses winzige Fleckchen Erde so unglaub-
lich attraktiv? Auf den zwei Quadratkilometern quetschen sich
fast 40.000 Menschen zusammen, knappe 8o Prozent davon
sind Ausldnder. Tatsdchlich besitzt Monaco die weltweit mit
Abstand hochste Einwohnerdichte.

Wer einmal in Monaco gewesen ist, der weif, dass ein
Grund fiir die Beliebtheit des Landchens definitiv ausscheidet:
Es kann unmoglich seine Schonheit sein. Denn der knappe
Raum lief3 keinen grof3ziigigen Platz fiir die vielen Bewohner.
In der Folge entstanden zahllose mehr oder weniger héssli-
che Wohnkasernen, in denen sich die Bewohner von Monaco
zusammendrangen.

Und das tun sie aus einem einzigen Grund: Monaco erhebt
weder Einkommen- noch Erbschaftsteuern. Deshalb tummeln
sich in Monaco vor allem die Reichen, die ihr Vermogen am
heimischen Fiskus vorbeischleusen wollen. Es heifit, dass jeder
zweite Einwohner des Ministaates Millionar ist. Wobei die
meisten davon natiirlich keine echten Monegassen sind, also
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Auf dem Weg in die Zukunft - ITER

»Iter« ist lateinisch und heifit »Weg«. Ein solcher wird einge-
schlagen, wenn ein bestimmtes Ziel erreicht werden soll, und
fiir das Projekt »ITER« stellt dieses Ziel nichts Geringeres als
die Zukunft dar. Es sei das grofste Wissenschaftsprojekt seit der
Internationalen Raumstation, meinte der damalige franzosi-
sche Staatsprasident Jacques Chirac bei Unterzeichnung des
Vertrags zwischen den sieben an ITER beteiligten Partnern im
Jahr 2006 vollmundig. Diese sieben Partner sind die EU, die in
diesem Fall auch fiir die Schweiz und Grofibritannien zeich-
net, die USA, Russland, China, Stidkorea, Japan und Indien.
Wer oder was ist ITER?

Wer iiber die provenzalische Landschaft fliegt, entdeckt etwa
35 Kilometer nordostlich von Aix-en-Provence eine Ansamm-
lung von etwa 450 Zweckgebduden, die sich wie penetrante
Fremdkorper in die liebliche Landschaft gepflanzt zu haben
scheinen. Es handelt sich um Cadarache, das grofie Kernfor-
schungszentrum bei Saint-Paul-les-Durance. 5.000 Menschen
sind hier damit beschiftigt, rund um die Einsatzmoglichkeiten
der Kernenergie zu forschen und dabei neue Vorgehensweisen
zu entwickeln. Denn die Kernenergie ist fiir unsere franzosi-
schen Nachbarn nach wie vor das energiepolitische Konzept
Nummer eins. Zwanzig verschiedene Nuklearanlagen sind in
Cadarache im Einsatz, darunter mehrere Forschungsreaktoren.
Schnelle Briiter und andere Kernspaltungsreaktoren sind in
Betrieb, aufSerdem der Fusionsreaktor Tore Supra.
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Bei genauem Hinsehen kann daneben noch eine giganti-
sche Baustelle entdeckt werden. Denn seit 2007 ist ein neues
Projekt wahrhaft epochalen Ausmafles hinzugekommen:
ITER. Das Ziel von ITER ist nichts Geringeres, als - einfach
ausgedriickt — die Kraft der Sonne auf die Erde zu holen und
wirtschaftlich nutzbar zu machen. Sollte die Technik, die im
Rahmen von ITER entwickelt wird, eines Tages funktionieren,
konnte sie namlich die Energieprobleme unserer Welt ein fiir
alle Mal 16sen. Die Abkiirzung ITER steht fiir »International
Thermonuclear Experimental Reactor« - internationalen ther-
monuklearen Versuchsreaktor.

Es herrschte ein ziemliches Gerangel im Vorfeld des Bau-
beginns. Denn ein derartiges Projekt wird nicht einfach so aus
dem Armel geschiittelt. Entsprechend lang ist der Zeitraum,
der zwischen dem Gedanken und der Fertigstellung liegt.

Die Idee zu ITER hatte Michael Gorbatschow, und das ist
schon sehr lange her. Es war Mitte der Achtzigerjahre, als Gor-
batschow sich sehr darum bemiihte, den Wind der Veriande-
rung in die Zeit des kalten Krieges einstromen zu lassen. In den
USA regierte damals ein konservativer fritherer Schauspieler,
Ronald Reagan. Der adaptierte vorzugsweise die in zahlrei-
chen Wild-West-Filmen erlernten Verhaltensmuster auf das
internationale Verhaltnis zu den politischen Gegnern im War-
schauer Pakt. Es war keine einfache Zeit.

Doch Gorbatschow zeigte sich als grofler Visionar. Als
er eines Tages im Jahr 1985 mit Reagan und dem damaligen
franzosischen Kollegen Frangois Mitterrand beisammen-
saf3, erzdhlte er den beiden von seiner Idee einer Koopera-
tion im Bereich der Kernfusionsforschung. Es bestiinde doch
die Moglichkeit des gemeinsamen Baus eines Reaktors nach
dem Konstruktionsprinzip, das der russische Physiker Andrej
Sacharow in den Fiinfzigerjahren erdacht hatte, so fithrte Gor-
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