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Ein Erklarungsversuch, der das Unmdgliche
in Worte und in Bilder fassen will: Warum
ein ganzes Buch uber eine Selbstverstand-
lichkeit, Uber eine Petitesse am Rande des
Tellers? Neben Fleisch, neben Fisch, unter
oder zum Kése oder nur mit Wein. Aber
nie allein, nie fur sich. Was fir ein Schick-
sal- sein Dasein als stimulierende Beigabe
- und Geschmackstrager fristen zu mussen.

E I n In der deutschen Sprache brachte es seine
in Demut ertragene Existenz nicht einmal
zu einem verbindlichen gatikalischen Ge-
schlecht: Istesein«Die» oder ein «Das», oder
hat es gar mannliche Attribute?

Schon daher scheint es flr uns an der Zeit,
die emanzipierteste aller Speisen und
seine Herkunft ins rechte Licht zu riicken:
Baguette—das langste Brot der Welt.

POr
trat

Mythos und Realitat —ein langer Lebenslauf
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rahstick a la francaise. Am lieb-

sten im Bett. Ein Stlick Baguette,

ein Croissant, Konftire und But-

ter.DazueinenMilchkafee. Nicht

mehr und nicht weniger. Wer
Baguette isst, geht auch eine stilistische
VerpFfichtung ein. Es wird zelebriert, ge-
rupft, Stick fur Stick mit Butter und Mar-
melade geadelt. Manchmal auch im Kafee
gebadet. Aber nur, wenn man letzteren aus
einer Schale trinkt. Einem Bol. Es tropft,
und es trieft. Macht nichts, solange keine
Krimel auf dem Laken landen. Spéatestens
dann ist es mit der Gemutlichkeit vorbei.
Fars Frihstlcksei muss vorgearbeitet wer-
den-Baguette in funf bis acht Zentimeter
lange Streifen schneiden. Zum Tunken ins
Eigelb.

Wer an diesem Treiben im Bett keinen
Gefallen fndet, dem bleibt der Trost, den
knurrenden Magen auf einen Brunch zu
vertrosten. Zeit egal. Belag egal. Ort eben-
falls. Frankophile Spatztunder bezeichnen
den Brunch lieber als Casse-Croute—und
das im wahrsten Wortsinne. Grol3e und
deftige Baguette-Halften werden mit allem
beladen, was der Supermarkt so hergibt.
Schinken, Kése, Salat, Salami, Rillette—so-
gar der eine oder andere Fisch verirrt sich
in das geliebte Sandwich, womit aus dem
Franzosen per Belagerung doch ein Englan-
der wird. Bon appétit!
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100gBaguetteenthaltendurchschnittlich0,7 gFett,8,1gEiweil3,55,29 B 2

Kohlenhydrate. AnMineralstofenbeinhaltetesKalium (88 mg),
Natrium(420mg),Magnesium(19mg)undEisen(l,3mg).Angeblich—zur B 6

Beruhigung der Gesundesser—sind auch Spuren von Vitamin
B1, B2 und B6 enthalten. Wie viel, spielt eigentlich keine Rolle.
Daflirhaben100gBaguetteimmerhin260Kilokalorien(1086 Kilojoule).

260 Kilokalorien

al i et Das Baguette steht unter dem Schutz der Regierung und gilt
' | . per Gesetz als nationales Kulturgut. Nur jene Baguettes, die
2 in einer echten Boulangerie per Hand gefertigt werden, dir-
fendasPréadikat «Baguette de Tradition Francaise» tragen. Alle
anderen, die zum Beispiel aus Teigrohlingen im Supermarkt
aufgebacken werden, haben Fantasienamen wie Banette oder
Cannette, was mit Wohlwollen soviel heif3t wie Stéckchen.

Tradition Francaise

- b

Das franzosische Baguette erfreut sich international grof3ter Beliebtheit. Franzésische
Unternehmen liefern Spezialmaschinen in alle Welt, vor allem in die USA und nach
Japan. Davon unabhéangig werden hochwertige, in Pariser Nobel-Boulangerien herge-
stellte Teigrohlinge per Flugzeug exportiert, um am néachsten Morgen zum Beispiel in
New York aufdem Mittagstisch zu landen. Allerdings zum Stiickpreis von sechs bis acht
Dollar. French Bakeries gehdren auch in Japan zum guten Ton der Esskultur. Lendtre
und Co. vertreiben hier franzosische Lebensart Uber rund 80 Filialen.
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Die Einfuhrung neuer Brotsorten flhrte dazu, dass sich
der Baguette-Konsum in Frankreich in den letzten 100 Jahren
drastisch veréandert hat. So sollen die Menschen um das Jahr
1900 herum rund drei Baguettes taglich verspeist haben, die
damalsauchnochrund300 gwogen—insgesamtalso328Kilopro
Person und Jahr. Heute sind es je Franzose immer noch rund
60Kilo,wasbeieinemGewichtvon200gimmernoch300Baguetteauf
die Waage bringt.Eine kleine Hochrechnung: Beirund 65 Milli-
onen Einwohnern werden allein in Frankreich pro Jahr—stati-
stisch gesehen—-4,8 Milliarden Baguettes durchgekaut.

o e Y
4 : 8 Milliarden _

«WiesollmaneinLandregieren,indemesmehrals265Kasesor-
ten gibt?», soll General de Gaulle einmal geklagt haben. Und
dabeiwarMonsieurlePrésident(1959bis1969)nichteinmalrichtig
informiert. Frankreich produziert nach glaubwurdigen Quel-
lenrund400verschiedeneKésesorten. Aber—unddasmachtdie
Sache wieder Uberschaubar—nur ein Brot, das diesen Namen
auch verdient: Baguette. Alle anderen 79 Sorten sind allenfalls
Derivate oder im schlimmsten Fall Plagiate. Das zumindest
meinen nach einer Umfrage 80 Prozent der Bevélkerung.

I A
Baguette ist und bleibt Baguette? Von wegen—allein im Geburtsland des Stangenweil3- | - ':‘-’ .
brots sind die Bezeichnungen inzwischen so vielfaltig wie die Formen: Tradition, Ar- . QI
tisanale, Sarthoise, Tourengelle, Nigette, Banette, Campagne, Viennoise, Parisienne, la Pow
Flute(1509),laFicelle(100g,solangwieBaguette,abernurdaumendick),lePain (400 g),laPolka (ﬂ
(mitZopfmusterinderKruste), laCouronne (Baguette in Kranzform), laBaguette Epi (in : b}‘
gegenlaufgen Spitzen geformter Teig), Baguette brioché (Teig mit Eiern und Zucker), la 7
Sportive (MischungausWeizen, Roggen, SojamehlundKleie), Baguetteaux fnesherbes i
(mitKrautern)undschlie3lichdasBaguette al’Ancienne (mitgesauertem Vorteiggetrie- ' f ,
ben). Noch Fragen?
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