


Wir befinden uns im Jabr 2016. Ganz
Frankreich ist von multinationalen
Destillerien besetzt ... Ganz
Frankreich? Nein! In einem Dorf
nabe der Alpen brennt ein
kleiner Betrieb exzellenten Schicips
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Das Wermutkraut sammelt Yves Raffatelli nicht fiir den Pastis, der sich

mit Wasser verdiinnt milchig eintriibt: Der Brennmeister hat auch ganz
legal den einst verbotenen Absinth im Repertoire. Die Geratschaften




E, UNL
bEBORE

o entsteht der beste Kriuterbrand? Klar: da, wo auch
die besten Kriuter wachsen. Also fahren wir vom quir-
ligen Avignon durch verschlafene Dorfer in den Osten
der Haute-Provence, vorbei an Lavendelfeldern und den
Kalksteingipfeln des Luberon. Hier liegt auf 550 Me-
tern in einer Hochebene der Voralpen Forcalquier, halb
bereits in den Bergen, halb noch in der sonnenwarmen Provence,

optimal fiir eine Fiille von seltenen Wildpflanzen. Deren Diifte
genieBt man auch beim Apéro am frithen Abend, wenn man zu
charcuterie und tapenade mit Baguette an einem ganz besonderen
Pastis schnuppert.

Der Pastis von Forcalquier ist einer der Letzten in Frankreich,
die noch in Handarbeit hergestellt werden. ,,In unserer Region gibt
es eine lange Tradition der anisées”, erzihlt Jean-Baptiste Robert,
Sohn des Inhabers der 1898 gegriindeten Distilleries et Domaines
de Provence, im unscheinbaren Firmensitz am Stadtrand. Das Unter-
nehmen produziert verschiedene Likére und Brénde, aus Orangen,
Walniissen, Getreide und natiirlich aus den
seltenen Kriutern der umliegenden Hénge.

Das beschauliche Forcalquier, heute keine
5000 Einwohner grof3, war im Mittelalter ein
wichtiges Zentrum fiir den Handel mit Heil-
pflanzen. Im Laufe der Jahrhunderte zog es
darum auch Brennereien an. Besonders fiir
ihren Absinth wurden die Destillerien von
Forcalquier einst geschitzt, jenen Schnaps
aus vielerlei Krautern, der im ausgehenden
19. und friihen 20. Jahrhundert zum Getrink

den Voralpen. Maitre macérateur Sébastien Stoppa
priift die Aromen des Pastis ,Henri Bardouin”
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der Boheme wurde. Als 1898 die Distilleries et Domaines de Pro-
vence gegriindet wurden, gab es in Forcalquier und im Nachbarort
Manosque zusammen rund ein Dutzend Brennereien. Heute ist der
Betrieb von Roberts Vater der Letzte seiner Art. Neben den Welt-
kriegen und der Konkurrenz durch Grof3betriebe brachte vor allem
das 1915 erlassene Verbot des Absinths den wirtschaftlichen Ein-
bruch. Die ,.griine Fee* stand im Verdacht, ein Nervengift zu sein,
schlagartig stand die Produktion still.

Doch aus der Not entstand bald eine Idee fiir ein neues Getrink:
Der Moment, in dem der Absinth unterging, wurde zur Geburts-
stunde des Pastis. ,,Man produzierte einfach Absinth ohne Wermut-
kraut und mit weniger Alkohol*, fasst Jean-Baptiste Robert schmun-
zelnd den Coup zusammen. Hatte der Absinth je nach Sorte einen
Alkoholanteil von 53 bis 89 Prozent, brachte es der Pastis nur noch
auf 40 Prozent. Bis zu genau dieser Grenze, die heute liberschritten
wird, waren Anislikore ab 1922 wieder erlaubt.

Allerdings: Viele der Brennereien drosselten nicht nur den Alko-
holgehalt und legten den Wermut beiseite. Bei der Pastis-Produk-
tion beschriinkten sich die meisten auf gerade mal fiinf bis sechs
Kriuter — im Absinth hatten sie einst die Aromen von zig Pflanzen
gebiindelt. Kein Wunder also, dass der herbere, kriftigere, vielsei-
tigere Schnaps von vielen insgeheim vermisst wurde. ,,Franzosen
sind sehr nostalgisch, wenn es um Geschmack geht*, sagt Jean-Bap-
tiste Robert und nimmt sich selbst nicht davon aus.

So wie ihm ging es 1946 auch
Henri Bardouin, als der bei den
Distilleries et Domaines de
Provence einstieg. Von #lteren
Dorfbewohnern lie er sich die
anisées vergangener Tage be-
schreiben und entwarf nach
ihren Erinnerungen das Re-
zept fiir einen komplexeren und
anspruchsvolleren Pastis, der
dennoch seine charakteristische




Leichtigkeit bewahrt. Noch heute tréigt der beste Pastis des Hauses
daher den Namen seines Erfinders. 50 Pflanzen des wenige Kilo-
meter entfernten Montagne de Lure und 15 Gewiirze aus dem Rest
der Welt tragen zum Geschmack des ,,Henri Bardouin“ bei, darunter
neben dem prigenden Anis und Sternanis auch Beifu3, Kornblume,
Melisse, Zitronenverbene, Salbei, Kardamom, Pfeffer, Tonkaboh-
nen, Muskat und SiiBholzwurzel. Das vollstindige Rezept bleibt ein
Geheimnis, nur eines verrit Jean-Baptiste Robert noch: ,,Lavendel
verwenden wir nicht, allen Geriichten zum Trotz.

In den Lagerhallen sind die Regale bis unter die Decke mit Biin-
deln getrockneter Pflanzen gefiillt. Ringsum bewahren Plastikbe-
hilter die Essenzen, die aus diesen Gew#chsen gewonnen werden.
Die Geriiche von siiilichem Anis, kriftigem Rosmarin, herbem Bei-
fuf strémen intensiv hervor, sobald Robert die Deckel anhebt. Noch
sind alle Aromen getrennt, erst zuletzt fiigt der maitre assembleur
alle Elemente zusammen — jedesmal neu, ohne grammgenaues Re-
zept, bis die Mischung den Terroirausdruck der Haute-Provence
trdgt. Erst wenn die Komposition stimmig ist, wird gefiltert, abge-
fiillt und das Siegel ,,Grand Cru® vergeben. Offizielle Klassifika-
tionen fiir Pastis gibt es zwar nicht, aber der Titel ehrt Tradition und
Savoir-Faire der Region.

astis ist ein provenzalisches Wort fiir Mischung, und die ist Fein-

arbeil, Deswegen, und auch weil die Menge der Wildpflanzen

aul dem Montagne de Lure begrenzt ist, bleibt der ,,Henri Bar-

douin® eine Raritit: Gerade einmal 520 000 Flaschen hat die
Destillerie im vergangenen Jahr abgefiillt. Verschwindend gering
gegeniiber einem Grofhersteller wie Pernod Ricard und gerade da-
rum ein Nischenprodukt mit Klasse — beim Geschmack hiingt der
Pastis aus Forcalquier die Konkurrenz um Lingen ab.

Vorwiegend im Spidtsommer, wenn alle Wildpflanzen vom Mon-
tagne de Lure zwischen Mai und Juli an ihren geheimen Orten ge-
erntet und hier getrocknet worden sind, beginnt die Herstellung des
,»Henri Bardouin®“. Die Kriuter und Gewiirze werden ein bis zwei

Das Feinkostgeschift ,L'Epicerie Fine” im Herzen
von Forcalquier fiihrt selbstversténdlich auch
Pastis. Yves Raffatelli kehrt von der Ernte zuriick
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Wochen in neutralem Alkohol eingelegt, bis der ihre Aromen an-
genommen hat. Dann werden sie herausgeholt, um im Brennkessel
auch noch ihre letzten wertvollen Geschmacks- und Duftnoten in
ein Destillat einzubringen. So entstehen zwei verschiedene Arten
von Alkohol, die bei der Assemblage zum Einsatz kommen.

Am alambic wacht nun schon seit Jahren der maitre destillateur
Yves Raffatelli iiber den Ablauf. Sein Vorgéinger und Mentor Jeannot
Augier, der in der Destillerie auch als Rentner noch quasi zur Fami-
lie gehort, hat sowohl sein Konnen als auch die kupferne Brennblase
selbst von seinen Ahnen geerbt: Es ist der alambic seines GroB-
vaters, weitergereicht von Vater zu Sohn. Das gasbetriebene Ge-
rét ist eine Spezialanfertigung, die einst Lavendelausziige fiir Par-
fiimeure in Grasse und feinste Obstbriinde destillierte; mit beson-
derer Priizision entwickelt sie hocharomatische Essenzen. Darauf
baut der Pastis aus Forcalquier: Anders als etwa beim Wodka, der
zweimal destilliert wird, um moglichst reinen, neutralen Alkohol zu
gewinnen, werden die Krduter fiir den Pastis nur ein einziges Mal
gebrannt, so gehen moglichst wenige Aromen verloren.

Der alambic ist so verldsslich wie Jeannot Augier, der im Alter
von iiber 80 Jahren immer noch ab und zu gemeinsam mit seinem
einstigen Zogling Yves Raffatelli destilliert. Auch er ist ein Nos-
talgiker, dessen Herz an dem ganz speziellen Geschmack des ,,Hen-
ri Bardouin® hiingt — vielschichtig, filigran, tiefgriindig. So kom-
plex ist dieses Getrink, dass Kenner empfehlen, es im Verhiltnis
eins zu zehn mit Wasser zu mischen, nicht eins zu fiinf wie einen
industriellen Pastis. Milchig wird der ,,Henri Bardouin“ dann, &ff-
net Schluck um Schluck fein ausbalancierte Aromen von Kriutern
und Gewiirzen, wird nie fad. Man kann so lange fasziniert in ihn
hineinschmecken wie in einen groBen Wein. Kein Wunder, dass er
nicht nur auf Aperitif-Karten zu finden ist: Sogar die Spitzengas-
tronomie hat ihn als Meniibegleiter entdeckt. 1

Der Pastis ,,Henri Bardouin* der Distilleries et Domaines de
Provence ist fiir etwa 23 Euro bei Einzelhdndlern oder im Wein-
fachhandel erhdiltlich. Infos: www.distilleries-provence.com
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