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Die Miitter
des feinen Geschmacks

Anfang des 20. Jahrhunderts fiihrten sie eigene Restaurants, bewirteten Arbeiter und GrofRindustrielle -
und gaben ihr Wissen an Kochlegenden wie Paul Bocuse weiter.
Heute macht die Geschichte der ,Meres Lyonnaises® vor allem jungen Kochinnen Mut

Von Carolin Kuter
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Ikone mit drei Sternen: Eugénie Brazier lief Lehrling Paul Bocuse erst einmal Kithe melken, bevor er an die Topfe durfte. C. KUTERS (2)
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Wurst?“ Christian Tétedoie reicht ein

Kuchenmesser mit einem runden, ro-
safarbigen  Fleischstiick  tiber  die
Edelstahlanrichte, die zwischen ihm und
der elegant gekleideten Dame steht. ,Ich
liebe Wurst und Schinken®, sagt Jacotte
Brazier und greift nach dem Hippchen.
Um sie herum herrscht geschiftiges Trei-
ben: Kiichenpersonal in weifsen Unifor-
men richtet Teller an, Geschirr klappert,
der Ofen meldet piepend, dass der Teig
far den Nachtisch fertig gebacken ist. Ein
Ktichenhelfer trigt eine Vorspeise an Bra-
zier vorbei. Sie hilt ihn an und begutach-
tet den kunstvoll angerichteten Teller: Ar-
tischockenboden im Salatbett, darauf
Génsestopfleber. ,Wunderbar®, sagt die
74-Jdhrige anerkennend. ,Genauso hat es
meine Grofdmutter auch immer gemacht.*

Es ist Abendessenszeit im ,La Votte
Chez Léa“ in der Innenstadt von Lyon, ei-
nem Restaurant, das dem Sternekoch Té-
tedoie gehort. Er hat sich in dieser Woche
bereits an mehreren Abenden weibliche
Ktichenchefs eingeladen, um fiar deren
Konnen zu werben. Der heutige Abend ist
eine kleine Ausnahme: Er selbst leitet das
Ktichenteam an, seine Tochter, eine ange-
hende Patissiere, kimmert sich um den
Nachtisch und Jacotte Brazier um die Un-
terhaltung der Giste. Sie spricht tiber den
schwierigen Stand, den Frauen in der ge-
hobenen Gastronomie haben, und erzihlt
Anekdoten tiber ihre Grofimutter.

Denn die ist in der drittgrofiten fran-
zosischen Stadt eine wahre Ikone: Eugénie
Brazier war Kochin, Restaurantinhaberin
und Trigerin von insgesamt sechs Miche-
lin-Sternen. Sowohl ihr Restaurant in Ly-
on als auch ein zweites auflerhalb der
Stadt wurden 1933 priamiert. Diese Aus-
zeichnung ist keinem Koch vor ihr gelun-
gen, und bis heute ist Brazier die einzige
Frau, die von den Kritikern des Gastrono-
mieftithrers ,Guide Michelin“ fiir so exzel-
lent gehalten wurde.

Fir ihre Grofimutter sei das Wichtigs-
te die Qualitdt der Zutaten gewesen, sagt
die Enkelin, die sich als ,professionelle
Vorkosterin® bezeichnet. ,Sie hat immer
gesagt: ,Kochen ist nicht schwierig, wenn
man gute Produkte hat. Und Sahne und
Butter.“ Eine Leitlinie, die nicht nur die
Lyoner, sondern die gesamte franzosische
Kuche bis heute prigt. Denn mehrere
franzosische Spitzenkoche lernten ihr
Handwerk bei Brazier - darunter auch
Paul Bocuse.

Jacotte, mochtest du ein Stiickchen

Brazier ist bis heute die Einzige,
die zweimal drei Sterne bekam

Der im Januar verstorbene , Papst der Gas-
tronomie® war 20 Jahre alt, als er 1946 bei
Brazier in die Lehre ging. Er musste Kiithe
melken, Geschirr waschen und Gemiise
anbauen. ,Das war eine Schule fiurs Le-
ben“, wurde er einmal zitiert. Anschlie-
fend baute Bocuse vom Lyoner Vorort
Collonges-au-Mont-d’Or ein Gastrono-
mieimperium auf und begriindete zusam-
men mit anderen jungen Kochen die
,Nouvelle Cuisine®, zu Deutsch: Neue Kii-
che - eine Ruckbesinnung auf frische, re-
gionale Zutaten und eine Zubereitungs-
weise, die den urspriinglichen Geschmack
der Produkte bewahrt. ,Paul®, wie Jacotte
Brazier sagt, habe sein ganzes Leben nach
dem Vorbild ihrer Grofimutter gekocht.
Ein Rezept wie die Vorspeise aus Artischo-
cken und Ginsestopfleber sei ,Nouvelle
Cuisine der ersten Stunde*.

Eugénie Brazier war nicht die einzige
Frau, die auf diese Art und Weise kochte.
Zahlreiche weitere Kochinnen fithrten

wie sie in Lyon vor allem in der Zeit zwi-
schen den Weltkriegen und Mitte des 20.
Jahrhunderts Restaurants, in denen Arbei-
ter und spiter auch immer mehr Indus-
trielle afRen. Einige der Lokale blieben ein-
fache, gutbiirgerliche Stuben, andere stie-
gen zu Sternerestaurants auf.

Noch heute werden die Wirtinnen als
Meres Lyonnaises, als ,,Lyoner Miitter* be-
zeichnet. Woher der Name kommt und
auch, wie viele ,Mittter” es gab, ist nicht
klar. Doch die Bedeutung dieser Frauen
fur die Entwicklung der modernen fran-
zosischen Kiiche ist unumstritten: Sie gel-
ten als die Ersten, die zwar von traditio-
nellen Gerichten und Zubereitungsmetho-
den sowie lokalen Produkten ausgingen,
diese aber verfeinerten. Damit prigten sie
Lyons bis heute gultigen Ruf als ,Haupt-
stadt der Gastronomie®.

Dabei stammte keine der ,Mutter® ur-
spriinglich aus der Stadt. Sie kamen aus
Dorfern der Umgebung und hatten oft
schon in jungen Jahren zu kidmpfen. Eu-
génie Brazier etwa wurde von ihrem Vater
aus dem Haus geworfen, als sie mit 19
schwanger wurde. Sie lief} ihren Sohn zu-
riick, um nach Lyon zu gehen. Wie viele
der ,Miitter“ arbeitete sie zunéchst bei ei-
ner grofibiirgerlichen Familie als Kochin.
Am Ende des Ersten Weltkriegs fing sie in
der Kuche von Francoise Fayolle an, die
als die erste ,Meére“ gilt. Brazier soll als
Kochin und Chefin der Restaurants, die
sie von 1921 bis 1968 fiihrte, streng und
unnachgiebig gewesen sein. Die Fotos und
Filme, auf denen sie zu sehen ist, zeigen
eine kriftige, vollbusige Frau mit Dutt
und gestiarkter weifler Bluse, meist in der
Nihe eines riesigen Kochtopfs. Thre Grof3-
mutter habe nie geheiratet und sei auch
keine Bilderbuchoma gewesen, die Scho-
kolade und Umarmungen verteilte, er-
zahlt Jacotte Brazier: ,Sie war hart. So wie
die Menschen vom Land damals waren.“

Auch Léa Bidaut - Spezialitdt: Sauer-
kraut mit Champagner - war eine ,Meére*
mit Charakter: So trug sie beim Einkauf
auf dem Markt ein Schild mit der Auf-
schrift: ,Vorsicht, schwache Frau mit
michtiger Klappe“. Bidaut arbeitete in
verschiedenen Restaurants als Aushilfe,
bevor sie 1943 ihr eigenes Lokal aufmach-

te: Das ,La Votite Chez Léa“, in dem Jacot-
te Brazier heute die Vorspeise nach dem
Rezept ihrer Grofmutter begutachtet. Die
Kiiche Lyons ist allgemein bekannt fuir ih-
re deftigen Gerichte, bei denen oft Inne-
reien verarbeitet werden.

Dass in den ,Bouchons®, den traditio-
nellen Restaurants der Stadt, heute auch
Kalbsftiffe und Kutteln auf den Teller
kommen, sei den ersten ,Miittern“ zu ver-
danken. ,Das Bild der Lyoner Ktiche wur-
de vor allem von Frauen geprigt“, sagt der
57-jahrige Sternekoch Christian Tétedoie.
Trotzdem miissten weibliche Kéche noch
heute besonders gefordert werden: ,Die
Gastronomie ist eine Macho-Welt, da
muss sich an den Einstellungen noch viel
dndern.”

Das kann auch seine Tochter bestiti-
gen: Léa Tétedoie will Patissiére werden.
Sie steht in der Kiiche des Restaurants ih-
res Vaters an der Knetmaschine und tiber-
priuft den Teig ftir den Nachtisch. Die
18-Jiahrige studiert am ,Institut Paul Bo-
cuse“ in Lyon. Die Arbeit in der Kiiche
wurde ihr in die Wiege gelegt: Nicht nur
ihr Vater ist Koch, auch ihre Mutter be-
treibt - wie schon ihre Grofimutter - ein
Restaurant. Trotzdem hore sie von ihren
méinnlichen Kommilitonen Kommentare
wie ,Midels, warum macht ihr das ei-
gentlich?*

Es sei immer noch nicht einfach, sich
als Frau in einer professionellen Ktiche zu
behaupten, berichtet Lea Tétedoie. Auf
der anderen Seite habe sie viele weibliche
Kommilitonen. Far die angehende Patis-
siere ein Zeichen dafir, dass sich die Din-
ge dndern. ,Wir zeigen, dass wir da sind,
dass wir diesen Beruf lieben und dass wir
ihn genauso gut machen konnen wie
Minner.“ Die traditionellen ,Miitter” sind
fur sie wahre Vorbilder: ,Das waren au-
Rergewohnliche Frauen, die gezeigt ha-
ben, dass sie alles geben konnten.*

Doch obwohl die ,Meres“ in Lyon fast
jeder kennt, wurden den Frauen kaum of-
fizielle Denkmiler gesetzt. Immerhin: Die
nach Bocuse benannten Markthallen ha-
ben ihre einzelnen Alleen nach den , Miit-
tern“ benannt, und an zwei Strafien der
Stadt finden sich Gedenktafeln fiir zwei
der Kochinnen. Eine erinnert an Marie-

Jacotte Brazier (1.) und Léa Tétedoie.

Thé Mora, die ihr Lokal erst 2002 aufgab
und vor allem daftir bekannt war, dass sie
Arbeiter und Marktvolk friihmorgens mit
Kutteln und Kriuterquark versorgte. Bra-
zier erhielt eine offizielle Wirdigung
durch die Stadt: Thr wurde eine kleine
Strafde in der Nihe eines ihrer Restaurants
gewidmet - allerdings nur, weil Bocuse
und Jacotte Brazier sich ,hartnickig” da-
fuir einsetzten, wie Catherine Simon in ih-
rem Buch ,Mangées*“ schreibt.

Die Journalistin hat ein Buch tuiber die
Lebensgeschichten einiger ,Meéres“ ge-
schrieben, weil sie bei der Recherche fiir
einen Artikel feststellte, dass sich bisher
kaum jemand daftir interessiert hat. Zwar
gebe es eine Art ,volkstimliche Erinne-
rung“ an die ,Mittter”, ihre Restaurants
und Rezepte, aber die sei sehr oberflich-
lich. ,Jeder kennt ihre Namen, aber keiner
weifd, wer diese Frauen wirklich waren*,
so Simon. Durch Interviews und die Re-
cherche in Archiven hat sie erfahren, dass
manche verheiratet waren, andere in wil-
der Ehe lebten, manche hatten Kinder,
andere nicht.

Die ,Meres“ wussten, was sie
wollten, und arbeiteten hart dafiir

Eines jedoch hatten alle gemeinsam: Sie
waren erfinderisch, wussten, was sie
wollten - und haben hart daftir gearbeitet.
Sie eroffneten Restaurants in einer Zeit, in
der weibliche Chefs fast undenkbar schie-
nen. Zumindest bei der Eroffnung ihrer
Lokale hatten sie oft noch kein Personal
und stemmten den Betrieb allein, so Si-
mon: ,Sie hatten das Ruder in der Hand.“
Das sei auch heute noch aufiergewdhn-
lich. Tatsdchlich: Etwa ein Jahrhundert
nach Eroffnung der ersten Restaurants der
2Méres“ sind Frauen als Kiichenchefs vor
allem in der Spitzengastronomie extrem
selten. Im aktuellen ,Guide Michelin
2018“ wurden weltweit 621 Restaurants
mit Sternen ausgezeichnet. Bei zweien
steht ein Paar an der Spitze, 15 werden
ausschlielich von Frauen geftihrt. In
Zahlen ist das ein Anteil von 2,7 Prozent.

Kein Wunder, sagt Marie Sauce, denn
Restaurants mit Kiichenchefinnen gebe es
nur wenige. Wie selten diese sind, weif}
die Beraterin fir Gastronomiemarketing
nicht, denn in Frankreich gebe es dazu
keine Statistik. Die 45-Jdhrige hat aber ei-
nen Kochwettbewerb ausschliefilich fiir
Frauen ins Leben gerufen, den ,Cuillere
d’Or*, zu Deutsch: goldener Loffel. Sauce
versteht die Veranstaltung ausdriicklich
nicht als Konkurrenz zu anderen Wettbe-
werben, sondern als ,Sprungbrett”, das
Frauen das Selbstvertrauen geben soll, um
sich anderswo auch mit Mdnnern zu mes-
sen. Denn Kochinnen und Patissieres
wirden sich wegen der mannlichen Do-
minanz oft nicht trauen, an Wettbewer-
ben teilzunehmen oder ihr eigenes Res-
taurant aufzumachen - es sei denn, sie
hitten einen wohlwollenden Mentor. ,Das
liegt eindeutig an fehlendem Selbstbe-
wusstsein®, so Sauce.

Trotzdem ist sie optimistisch, denn in
den Gastronomie- und Hotelmanagement-
schulen gebe es immer mehr weibliche
Auszubildende. Deren grofies Vorbild sei
heute vor allem Anne-Sophie Pic. Die Ster-
nekochin war 2007 die erste Frau, die in
Frankreich als Kochin des Jahres ausge-
zeichnet wurde. Aber auch Eugénie Brazier
sei bis heute bei jungen Kochinnen unver-
gessen, so Sauce. Thr Erbe und das der an-
deren ,Lyoner Mitter” strahle bis heute:
»Sie haben die Grundlagen geschaffen. Die
Grundlagen der grofziigigen, familidren
Kiiche. Der Kiiche, die wir lieben.“



