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F iir viele Koche war die Bekanntgabe der
jahrlichen Ergebnisse der Gourmet Gui-
des immer das gleiche Ritual. Sie warteten
auf den Rosenverkdufer, der auch die
Abendausgaben der Tageszeitungen dabei
hatte. Dann riss er ihm eine aus der Hand
und suchte die Ergebnisse — und dann... ja,
dann: je nachdem. War er zufrieden, kaufte
er alle Zeitungen und die Rosen gleich mit.
Wenn nicht — ach, fragen Sie lieber nicht...

Friiher gab es auch noch einen gedruck-
ten Guide Michelin, den Guide Rouge. Das
Buch begriindete die Legende. Heute lduft
das so: Am 18. Méarz poppen die Sterne in
Osterreich online auf, dann werden sie in
eine App gepackt — gleich neben Amazon,
Google Maps und Chrome.

Heute wollen wir noch einmal das
Rad der Zeit zuriickdrehen und an das
Jahr 1933 erinnern. Damals wurden
vom Guide Michelin zum ersten Mal
drei Sterne vergeben. Bis 1926 gab es
dieses Marketing-Instrument noch
nicht. Dann gab es zundchst einen
Stern. Seit 1933 gibt es drei. Die
ersten, denen sie verliehen wur-
den, waren Eugénie Brazier, Ale-
xandre Dumain und Fernand
Point, der damals fiir sein mit
Ginseleber und Triiffel gefiilltes
und in einer Schweinsblase gegar-
tes Bressehuhn bekannt war. 1946
brachte er Paul Bocuse wihrend
dessen Lehrzeit bei, wie man ein
Spiegelei brat — kein Scherz.

Fiir die Alltagskiiche ist das Bresse-
huhn von Point nicht praktikabel. Wir
haben deshalb Kiichenmeister Roland
Essl gebeten, eine Version zu ertiifteln, die
fiir alle machbar ist. Lesen Sie selbst:

Lieber Peter! Du hattest mir erzdhlt, dass
der Koch damals eine Bresse-Poularde mit
Foie Gras und Triiffel gefiillt, mit Schweins-
blasenhaut iiberzogen und gebraten hat.
Das war mein Ausgangspunkt: Unser Ziel
ist, ein nahezu ebenbiirtiges Gericht zu kre-
ieren — mit greifbaren, leistbaren Zutaten
und wenigen Komponenten auf dem Teller.

Hauptdarsteller ist natiirlich eine ordent-
liche Hiihnerbrust. Die Schweinsblasenhaut
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Vor dem Fertigstellen eine
Sauce durchs Sieb zu
passieren — das macht das
Resultat einfach eleganter.
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Das Huhn vom
anderen Stern

Roland Essl interpretiert Fernand Point.
Heute kochen wir eine gefiillte Poularde mit Morchalsauce

— als Hommage an das erste Dreistern-Gericht aus 1933.
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ersetzen wir durch ein Schweinsnetz, das
denselben Effekt erzielt und gleichzeitig sau-
berer zu verarbeiten ist.

Die Fiillung: Semmelwiirfel werden mit
verquirltem Ei durchtrankt und mit Salz so-
wie Muskatbliite gewiirzt — diese hat einen
feiner-fruchtigen Geschmack, alternativ
kann Muskatnuss verwendet werden. Fri-
sche Blattspinatblitter sorgen fiir den grii-
nen Kontrast.

Die Sof3e: Es ist Morchelzeit. Das sind die
einzigen Pilze, die getrocknet ihre Qualitat
behalten und, richtig zubereitet eine her-
ausragende SoR3e ergeben — mit Kerbel, der
eine dezente Note von Sternanis mitbringt.

Brokkoli. Dieser wird knackig gegart und
anschlieRend mit in Butter aufgeschdumten
Rosinen, Walniissen und Mandelbldttchen
iibergossen. Das verleiht der Beilage eine
leicht orientalische Note.

Zubereitung
Fiir die Fiillung Semmelwiirfel mit verquirl-
tem Ei vermengen und mit Salz und Muskat
abschmecken.
Die Hithnerbrust aufschneiden, mit fri-
schen Blattspinatbldttern belegen, Semmel-
fiillung daraufsetzen und mit weiteren Spi-
natblédttern sowie Hithnerfleisch umhiil-
len. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
Schweinsnetz einpacken.
Eine Pfanne mit Butterschmalz er-
hitzen, die Hiihnerbrust einlegen und
beidseitig langsam durchbraten.

Fiir die Sof3e 50 g frische Morcheln
(oder 12 g getrocknete, vorher in
Wasser eingeweicht) lings halbie-

ren, unter flieRendem Wasser spii-
len. In einer Pfanne Butter briu-
nen, Morcheln zugeben, salzen,
pfeffern. Mit Cognac abldschen,
einreduzieren, dann mit Obers
aufgief3en und cremig einkochen.
Mit gehacktem Kerbel abschme-
cken. Guten Appetit!

Esslinterpretiert Fernand Point.

Bei den Paralympics konnten Sie fast {ibermenschlich
wirkende Leistungen beobachten. Auch bei Diszipli-
nen, die leiser daherkommen. So wie Rollstuhl-Cur-
ling. Auf den ersten Blick ist das unspektakuldr, beim
zweiten Hinsehen aber hochkomplex. Glatteis, Milli-
meterarbeit, Prazision. Kraft hilft wenig, Gefiihl ent-
scheidet alles. Burgund funktioniert dhnlich.

Auf den ersten Blick scheint alles reduziert. Zwei
Rebsorten, Chardonnay in Weil3, Pinot Noir in Rot.
Der Schliissel liegt darunter. Im Terroir, das kaum ir-
gendwo heikler ist und im wahrsten Sinne des Wortes
teuer werden kann. Kleine Parzellen, minimale Ein-
griffe, groRe Wirkung. Seit Jahrhunderten definiert
kaum eine Region so klar, was Herkunft, Prazision
und Tiefe im Wein bedeuten konnen. Burgund ist
Benchmark. Nicht wegen Lautstidrke, sondern wegen
des Echos. Ein Schritt zu friih, ein Tag zu spit, und
der Wein erzihlt eine andere Geschichte. Glatteis
eben. Der olympische Gedanke hilft hier nur bedingt.
Ideale wie Fairness, Maf3 und Chancengleichheit ge-
raten in Burgund spéitestens beim Blick auf die Preis-
liste unter Druck. Erwartung, Knappheit und ein ge-

wisses Blue-Chip-Denken gehoren langst dazu. Das
macht die Weine nicht kleiner, aber den Zugang kom-
plexer. Dabei sein ist hier definitiv nicht alles.

Und genau hier ist mir eines wichtig. Grof3e Weine
definieren sich nicht iiber grof3e Preise. Das ist ein
Trugschluss. Sie stehen fiir Herkunft, Stil, Terroir
und Konstanz, und fiir dieses schwer erkldrbare Wow,
das sich nicht messen ldsst und das am Ende jeder
fiir sich selbst definiert. Diese Weine sind nie Moden
und Trends geschuldet, sondern entstehen aus Ge-
duld, Prazision und der Fahigkeit, im richtigen Mo-
ment nichts zu erzwingen.

Auf Glatteis geht es nicht um Geschwindigkeit,
sondern um Kontrolle. Und manchmal reicht es, den
Stein einfach laufen zu lassen. Dass man solche Wei-
ne auch abseits der grofden Namen findet, zeigt der
Bourgogne Hautes-Cotes de Nuits Blanc 2022 von Ca-
roline Parent. Kiihler Standort oberhalb von Nuits-
Saint-Georges, kalkgepragt, prazise und ruhig. Leichte
Reduktion, klare Frucht, Holz als Begleiter, nicht als
Make Up. Kein lauter Wein, aber eben viel Echo.

Alex Koblinger (MS) ist Head Sommelier bei Déllerer
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