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Der Winter in der Auvergne fragt nicht höflich.
Er kommt einfach.

Minusgrade, die die Luft scharf machen, gefrorene Erde, Stille auf den Höhenzügen. In
solchen Momenten entscheidet sich, ob eine Region gelernt hat, mit der Kälte zu leben. Und
genau hier beginnt die Geschichte des chou farci, jenes gefüllten Kohls, der mehr als ein
Gericht ist. Er wirkt wie ein Versprechen. Oder sagen wir es ehrlicher: wie ein guter
Handschlag unter Menschen, die wissen, dass es draußen ungemütlich bleibt.

In der Auvergne gehört der Winter nicht bekämpft. Er wird akzeptiert. Und es wird gekocht.

Man muss sich das vorstellen.

Ein Garten auf 900 Metern Höhe, irgendwo im Cantal. Schnee knirscht unter den Stiefeln. Der
Atem steht wie Rauch in der Luft. Unter einer dicken Schicht Stroh ruht der Kohl. Geschützt,
geduldig, zäh. Während andere Pflanzen längst aufgegeben haben, hält er durch. Und genau
deshalb landet er später im Topf.

Kohl als Überlebenskünstler – passt das nicht perfekt zu dieser Landschaft?

Früher, erzählen die Alten, hing man die geernteten Kohlköpfe an den Wurzeln auf. In Kellern,
in Schuppen, überall dort, wo der Frost nicht ganz durchdrang. Wochenlang, manchmal
monatelang. Heute klingt das fast archaisch. Damals war es Alltag. Man nutzte, was da war,
und man wusste, wie man es haltbar macht. Nicht aus Nostalgie, sondern aus Notwendigkeit.

Der chou farci entstand genau aus diesem Wissen.

Er ist kein Showgericht.
Kein Teller für weiße Tischdecken.

Er lebt von Geduld, von Zeit, von ruhigen Handgriffen. Von einer Küche, in der niemand auf
die Uhr schaut. Und ganz ehrlich: Wer diesen Kohl kocht, hat ohnehin keinen Stress. Warum
auch?
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Die Zubereitung beginnt einen Tag vorher. Allein das sagt schon viel. Der Kohl wird
blanchiert, Blatt für Blatt gelöst, vorsichtig, fast respektvoll. Danach ruht er. Eine Nacht lang.
Er tropft ab, verliert überschüssiges Wasser, sammelt sich. Wie jemand, der sich vor einer
langen Aufgabe sortiert.

Ist das nicht eigentlich ziemlich modern – dieses bewusste Langsamsein?

Am nächsten Morgen riecht die Küche anders.

Nach Zwiebeln, die langsam glasig ziehen. Nach Fleisch, das nicht hastig angebraten wird.
Nach Petersilie, die frisch geschnitten auf dem Brett liegt. Dazu Brot vom Vortag, in Milch
getränkt, Eier, Gewürze. Und dann das Entscheidende: fetter Speck.

Ohne Speck kein chou farci.
Da gibt es nichts zu diskutieren.

Man könnte darüber streiten, wie fein die Farce gemixt sein soll. Manche mögen sie grob,
andere fast cremig. In der Auvergne entscheidet oft die Familie. Oder die Erinnerung. So hat
es die Großmutter gemacht. Punkt.

Während die Farce entsteht, passiert etwas Merkwürdiges. Die Gespräche werden leiser. Die
Bewegungen ruhiger. Kochen als Konzentration, fast als Meditation. Einer hackt, eine andere
schmeckt ab. Zwischendurch ein Kommentar, ein Lachen. „Ein bisschen mehr Pfeffer.“ –
„Nicht zu viel, sonst überdeckt er alles.“

Kennen wir das nicht alle?

Dann beginnt das Schichten.

Kohlblatt.
Farce.
Kohlblatt.
Farce.
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Immer wieder. Geduldig. Bis die Cocotte zu etwa zwei Dritteln gefüllt ist. Der Kohl wird nicht
gepresst, nicht gequetscht. Er soll atmen. Auch das hat etwas Symbolisches.

Der Topf kommt auf den Herd. Leises Blubbern. Deckel drauf. Eineinhalb Stunden Zeit. Zeit,
um etwas anderes zu tun. In manchen Häusern wird in dieser Phase gemalt, gelesen oder
einfach aus dem Fenster geschaut. Im Fernsehen lief früher oft das Mittagsjournal, etwa das
von France 2. Aber eigentlich ist das egal. Der chou farci läuft nicht weg.

Und das ist seine größte Stärke.

Draußen bleibt es kalt.

Drinnen wird es warm.

Nicht nur wegen des Herdes, sondern wegen der Vorfreude. Denn jeder weiß, was gleich
passiert. Der Deckel hebt sich, der Duft breitet sich aus, schwer, herzhaft, ehrlich. Kein
Schnickschnack. Kein falscher Ton.

Ein Gericht, das sagt: Setz dich. Iss. Bleib.

Serviert wird der chou farci selten allein. Oft kommt ein Stück Fleisch dazu, manchmal ein
Glas Rotwein aus der Region. Aber eigentlich braucht er nichts. Er ist vollständig. Und
vielleicht ist genau das der Grund, warum er so viele Menschen an einen Tisch bringt.

Freunde kommen vorbei. Nachbarn klopfen an. „Ach, ihr habt chou farci?“ – „Bleib doch
gleich.“

Wer würde da Nein sagen?

Man könnte den chou farci als Wintergericht beschreiben. Das stimmt. Man könnte ihn als
bäuerliche Küche einordnen. Auch richtig. Aber all das greift zu kurz. Er ist vielmehr eine
Haltung. Eine Antwort auf karge Monate. Ein Zeichen von Fürsorge.
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In einer Zeit, in der vieles schnell gehen muss, wirkt dieses Gericht fast trotzig langsam.

Und genau deshalb passt es heute wieder so gut.

Denn wer sagt eigentlich, dass Tradition altmodisch ist?

Wer behauptet, dass Rezepte aus vergangenen Generationen nichts mehr erzählen?

Der chou farci widerspricht. Mit jedem Bissen. Mit jeder dampfenden Portion. Er zeigt, dass
Einfachheit Tiefe haben darf. Dass Sättigung auch emotional funktioniert.

Vielleicht liegt darin sein größter Reiz.

Er will niemanden beeindrucken.
Er will nur da sein.

Wie ein guter Freund an einem kalten Tag.

Am Ende sitzen alle noch ein bisschen länger am Tisch. Die Teller sind leer, aber niemand
steht sofort auf. Man redet über früher, über das Wetter, über den nächsten Winter. Einer
sagt: „Nächstes Mal machen wir ihn noch größer.“ Alle lachen.

So klingt Zufriedenheit.

Und irgendwo draußen knackt der Frost.

Ein Artikel von M. Legrand


