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Das Beste zu Beginn

Dorfschonheiten
Es gibt viele zauberhafte Dorfer in der Normandie.
Claude Chabrol aber schickte Isabelle Huppert als
> »Madame Bovary« Uber das Pflaster von Lyons-
la-Forét. Denn nirgends blihen die Stockrosen
Uppiger, ist das Fachwerk krummer, sind die Gast-
hofe einladender — auBer in Beuvron-en-Auge, Le
Bec-Hellouin, Barfleur, St-Céneri-le-Gérei.

Fischmarkt

Taschenkrebse, Hummer, Kabeljau,
Rochen, Makrelen, Austern — es
gibt viele Fischmarkte und -hallen in
der Normandie. Die von Le Tréport
hat far mich den unverfalschtesten
Charme, die von Trouville ist die
schmuckste, in der von Ouistreham
ist das Angebot unschlagbar.

Schoner schnoder Beton

Kein Fachwerk nirgends in Le Havre, das im Zwei-
ten Weltkrieg fast véllig zerstért wurde. Und so
einzigartig wiederaufgebaut wurde, dass die
Stadt seit 2005 zum Weltkulturerbe der UNESCO
zahlt. Unbedingt die Modellwohnung von Stadt-
planer Perret besuchen! Mehr Aufbruchstimmung

B im beschwingten Fifties-Design geht nicht.

Mein letztes Fundstiick am Strand

Drei Kieselsteine, glatt und wal- Zuletzt gelesen

fischgrau. Millionen davon klickern Monsieur Christian kann den Ruhm
aneinander, wenn Ebbe und Flut an des »St-James« nicht verstehen. Im
der Coéte d'Albatre wechseln. Jetzt Oktober habe Undine Gruenter die

liegen die drei faustgroBen Steine RGBS [ A, £l e
9 9 ten Tag ein Zimmer gemietet. Dass

still, sauber und trocken auf meinem sich das Hotel in ihrer Erzahlung
Schreibtisch. Und die Symphonie »Sommergaste in Trouville« wieder-
der ruhelosen Gezeiten steht kra- finden sollte, konnte Herr Christian
chend im Raum. nicht ahnen.



Das Beste zu Beginn

Unter den FiiBen das Wasser

Briicken bauen kénnen die Normannen. Schon die Seine-Brii-
cke bei Tancarville setzte Ende der 1950er-Jahre MaBstébe.
Wer geglaubt hat, mit dem Pont de Normandie sei 1995 das
HochstmaB an High-Tech-Eleganz erreicht, muss bei der 2015
am Mont St-Michel ertffneten Zugangsbriicke feststellen: Es
geht noch schicker tbers Wasser.

Eine Normandie? Oder doch besser zwei?

Seit 2016 ist es amtlich: Rouen ist die Hauptstadt
der nun zu einer Region verbundenen Unteren
und Oberen Normandie. So wollte es die franzo-
sische Regionalreform. Viele Normannen wollten
es nicht. Die Teilung in eine bauerlich gepragte,
arme Basse-Normandie und eine industrialisierte,
reiche Haute-Normandie wird freilich bleiben.

Tropentraume

Blick aufs Meer

Agapanthus wogt blaulich schillernd
in der Brise. Drachenpalmen bau-
men sich auf, Bambus zittert, eine
Araukarie stirmt gen Himmel. M&g-
lich macht die tropische Vegetation
der Golfstrom vor der normanni-

Ein echter Seemann ruht am Ende
seiner letzten groBen Fahrt gern mit
vue sur mer. Anders gesagt, die Fi-
scherfriedhofe (cimetiere marin) der
Normandie liegen so, dass das Meer
zu sehen ist. So auch im berickend

schen Kuste.

schonen Varengeville-sur-Mer.

Seit Uber 20 Jahren bereise ich die Normandie.
Mein groBter Fang: eine Citroén DS am StraBen-
rand, die ich nach ein paar Glasern Calvados
nach Deutschland mitnehmen durfte. Mein groB-
tes Abenteuer: eine Woche als Kellner in einem
Dorfcafé in Allouville-Bellefosse. Mein groBter Ur-
laubstraum: den Kistenwanderweg mit Labrador
Paule abwandern.

Fragen? Erfahrungen? Ideen?
Ich freue mich auf Post.

Mein Postfach bei DuMont:
simon@dumontreise.de



Das ist die Normandie

Uber der Kiste bauscht sich der Himmel auf. Mal ist er bleigrau und
schwer, mal babyblau und zart, und dies in rascher Folge. Dem Himmel
entsprechend farbt sich das Meer mal tintenblau, mal graugriin, mal
tahititrkis. Die Normannen nehmen es mit Humor: Hier sei taglich gutes
Wetter — wenigstens flr ein paar Minuten.

Und wurde nicht in der Normandie das Baden im Meer erfunden, und
zwar 18247 So schlimm kann es also mit dem Wetter nicht sein. Was am
Golfstrom liegt. Die warme Meeresstromung schitzt vor hartem Frost
und bringt ganzjahrig reichlich Regen mit. So kommt die Normandie zum
satten Grin von Feld und Wiesen, zu Parks und Gppig blihenden Garten.

Belle Epoque statt Beton

Seit weit Uber 100 Jahren nutzt tout Paris das Wochenende, um mal eben
in die Normandie zu fahren. Am Strand aber sieht es noch immer so aus,
wie von den Impressionisten im 19. Jh. auf der Leinwand verewigt. In den
Badeorten verzaubert die Baderarchitektur der Belle Epoque. Eindeutig
gluckliche Kiihe der Rasse Pie Normande liegen auf fetten Wiesen. Rassige
Rennpferde und klobige Percheron-KaltblUter trollen sich auf mit weiBen
Gattern eingefassten Koppeln. Apfelbdume betupfen im Frihjahr das satt-
grine Land mit rosa Bliten. Eine bucklige Kirche hier, ein stolzes Herren-
haus dort — Betonexzesse bleiben der normannischen Kiste erspart. Von
museal jedoch keine Spur. In Trouville oder Etretat brummt's in angesagten
Bars und coolen Bistros. In Deauville ist alles trés chic und die Wahrschein-
lichkeit, einen Promi zu erspahen, nicht nur zum Filmfestival grof3.

Mittendurch: Die Seine

Die Seine teilt die Normandie in die Haute-Normandie im Osten und die
Basse-Normandie im Westen. Rouen ist dank der Lage am Fluss sogar einer
der groBten Hafen Frankreichs. Die Hauptstadt der Normandie Gberrascht
als mittelalterliches Fachwerkjuwel, umtriebige Universitatsstadt und flotte
Shoppingmeile zugleich. An der Miindung folgt Le Havre mit monumenta-
len Achsen und dem Schwung der Fifties. Das Wiederaufbauensemble der
im Zweiten Weltkrieg zerstorten Hafenstadt gehort zum Weltkulturerbe
der UNESCO.

Schwindelerregende Klippen, endlose Sandstrande

Im Osten beginnt die Cote d'Albatre. Auf 120 km trotzen die alabaster-
bleichen Kreideklippen dem Armelkanal. Ein Fernwanderweg lockt an die
Felskante. Unten brandet die See noch und noch. Im Hinterland rollen
sanft gewellte Acker bis zum Horizont davon. Der Wind kann kraftig
aufdrehen — dass dem Vieh die Horner wegfliegen, so sagt man hier. Ma-
jestatische Buchen liegen um die Gehofte des Pays de Caux.

Cote Fleurie und Cote de Nacre setzen im Westen einen Gegenpunkt.
Von Honfleur bis Grandcamp-Maisy folgt ein hiibscher Badeort auf den
nachsten. Bienvenue an der normannischen Riviera. Hinter den flachen

6



Das ist die Normandie
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Abends, wenn die Sonnenschirme zugeklappt sind, geht’s vorm Horizont weiter.
Zu FuB und per Rad.

Sandstranden beginnt das Pays d’Auge, ein normannisches Bilderbuchland
mit Calvadosbrennereien und herausgeputztem Fachwerk.

Kultur und Outdoor

Caen, die zweitgroBte Stadt der Normandie, steht im Zeichen seiner Burg.
Hinzu kommen mittelalterliche Abteien und eine lebendige Kulturszene,
die in ganz Frankreich von sich reden macht. Folgt man der Orne von
Caen nach Stden, grébt sich der Fluss bald tief in den Fels der Suisse
Normande ein. Kanus tanzeln auf dem Wasser. Die Uferfelsen sind ein
Paradies fur Freeclimber und Paraglider. Die »Normannische Schweiz« ist
zudem ein Tipp fur Wanderer und Mountainbiker. Im Cotentin macht sich
die Nahe zur Bretagne bemerkbar. Hecken und Heidekraut tberziehen
die menschenleere Halbinsel. Im Nordwesten ragt das Cap de la Hague
dramatisch Gber dem tosenden Wasser auf. Am Mont St-Michel andert
sich das Bild. Zum Klosterberg wollen alle.

Normannische Identitat

Drei SchlUsseldaten pragen die Identitat der Normannen. Alles beginnt
mit den Wikingern. Die Méanner aus dem Norden, genannt Normannen,
tauchten im 9. Jh. vor der Kuste auf. Sie brandschatzten, pliinderten und
blieben schlieBlich im Land am Armelkanal, das nach ihnen benannt wur-
de: die Normandie. Weiter geht es mit Wilhelm dem Eroberer. Der Herzog
der Normandie zog 1066 Uber den Armelkanal, eroberte England und lieB
sich zum Kénig kronen. Bliebe der D-Day. Die Landung der Alliierten im
Juni 1944, die zur Vertreibung der deutschen Besatzer fihrte, ist Thema
von Besichtigungsrouten, Museen, Events.



Die Normandie in Zahlen

Tage nach der Ernte schmecken
Austern am besten. Das Datum
steht auf dem Spanholzkorb.

i

Naturparks schiitzen Fauna und
Flora der Normandie.

5

" Departements bilden die Ver-
waltungsregion beiderseits der
Seine.

Grad Celsius betragt die Durch-
schnittstemperatur im August,
doch das Meer ist 18-20 Grad
warm.

40

Jachthifen mit 1400 Liege-
plidtzen bieten Seglern Schutz.

Apfelsorten sind fiir das Bren-
nen des bernsteinfarbenen
Calvados zugelassen.

50

Prozent aller franzosischen
Vollblutfohlen stammen aus den
1400 normannischen Gestiiten.

70

Meter lang ist das Hauen und
Stechen auf der Tapisserie von
Bayeux. Nach 58 Bildern hat
Wilhelm, Herzog der Normandie,
England erobert.

Prozent der Normannen sind
katholisch - zumindest im
Taufbuch.

120

Meter hoch sind die Kreide-
klippen der Cote d’Albatre.

365

Stufen muss man bis zur Aus-
sichtsebene des Leuchtturms
von Gatteville bewiltigen.




Meter misst der hochste Punkt
(jer Normandie im Wald von
Ecouves.

600

Kilometer Kiiste hat die Nor-
mandie von Le Tréport im Osten
bis Mont St-Michel im Westen.

1030

Millimeter schiittet es im Jahres-
mittel in der Regenhochburg
Cherbourg. Aber nur 630 mm
wenig weiter am Cap de la
Hague.

Meter lang ist der Pont de
Normandie. Die Schragseil-
briicke iiber der Seine-Miindung
erreicht damit fast die Lange der
Champs-Elysées.

Quadratkilometer misst die
Normandie, ungefahr so viel wie
Belgien.

134000

alliie

aten standen am
6. Juni 1944 (D-Day) in
der Normandie.

498 822

Einwohner hat die normanni-
sche Hauptstadt Rouen mit dem
Ballungsraum drumherum.
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So schmeckt die Normandie

Wo gibt es was und wann?

Fur den Hunger zwischendurch gibt es im
café oder in einer bar Sandwich, Pizza,
Salat. Fiir Petits fours und Kuchen geht
man in einen salon de thé. Abends wer-
den im restaurant ab etwa 19.30 Uhr die
ersten Bestellungen aufgenommen.
Weniger streng an Mittags- und Abend-
zeiten halten sich Brasserien: Das Kon-
zept heiBt »durchgehend warme Kiichex.
Das bistro hat einen Bedeutungswandel
durchlaufen — mitunter schmiicken diese

Die Normannen lieben eine ehrliche, dem Meer
und dem béauerlichen Hinterland verpflichtete
Kiche. Eine kulinarische Wste ist die Nor-
mandie deswegen aber noch lange nicht. Das
Zauberwort heift Cuisine du terroir. Was man
darunter versteht? Rezepte der regionalen Tra-
dition mit Zutaten aus der Region — prasentiert
jedoch in durchaus moderner Form. Etwas fur
Entdeckungs-Schmecker!

sich sogar mit einem Michelin-Stern. In
der bar a vin werden die Weine auch
glasweise angeboten, woanders bestellt
man ganze Flaschen.

GroBer Hunger, kleines Budget
Auch feinere Adressen locken unter der
Woche mittags mit einer formule (Vor-
speise plus Hauptgang oder Hauptgang
plus Dessert, eventuell mit Getrank) oder
einem giinstigen Men(i. Abends sind die
Preise hoher.

SEEZUNGE MIT MIESMUSCHELN UND CHAMPIGNONS

1

1

1

1

1

1 Zutaten fiir 4 Personen

! 4 Seezungenfilets

11 kg Miesmuscheln

1 350 g Garnelen

1 500 g Champignons in Scheiben
| Zitronensaft, 2 El Butter

! Fir den Fischfond:

! Haut, Graten, Képfe der Seezungen
11 Karotte in Scheiben

1 1 Zwiebel in Scheiben

1 2 Lorbeerblatter, Thymian, Petersilie
! Ve | WeiBwein, % | Wasser

! Fir die Sauce:

' 2 Eigelb, 125 g Sahne

:
1
1
1
1
1
1
1
1
1

Die Seezungen beim Héndler filetieren
lassen. Die Reste mitnehmen und fiir
den Fond mit den anderen Zutaten 20
Min. kécheln lassen. Den Sud durch
ein Sieb abgieBen. Die Muscheln im

Sud 2 Min. kochen und aus der Schale
|6sen. Mit den Garnelen genauso
verfahren. Beides warmstellen. Die
Champignons mit Zitronensaft betrau-
feln und in Butter anbrdunen, dann
dampfen und zu den Muscheln und
Garnelen geben.

Fischfilets in Auflaufform legen, mit
dem Sud bedecken. Deckel drauf und
10 Min. im vorgeheizten Backofen
garen. Den Sud abgieBen und so lange
reduzieren bis nur noch eine halbe
Tasse Ubrig bleibt. Eigelb und Sahne
reinquirlen und mit dem Schneebesen
aufschlagen. Salzen und pfeffern.
Miesmuscheln, Garnelen, Champi-
gnons um die Seezungen in der Auf-
laufform garnieren, Sauce aufgieBen,
Butterflockchen dariiber verteilen und
kurz Uberbacken.



Restaurant-Kodex

Man iberlésst es dem Kellner, einen
Tisch vorzuschlagen — den man natir-
lich ablehnen kann, um einen anderen
Platz zu erbitten. Nachdem die Speise-
karten verteilt sind, fragt der Kellner, ob
man einen Apéritif wiinsche. Hat man
gewahlt, gibt man der Bedienung, die
mit »Madame!« oder »Monsieur!« an-
geredet wird, ein Zeichen. Die Rechnung
wird nur auf Aufforderung gebracht. Sie
umfasst den Gesamtbetrag — getrennt
zu zahlen, kdme keinem Franzosen

in den Sinn. Der Service wird in der
Rechnung ausgewiesen, ein Trinkgeld
hinzuzufigen ist jedoch Ublich.

Satt und gliicklich

Die traditionsreiche Kiiche der Normandie
liebt Butter und Créme fraiche. Gebacke-
ner Camembert, Paté vom Schwein oder
von der Ente, eine assiette de charcuterie
(Wurstplatte), Cotentin-Schinken, wahl-
weise eine assiette de crudité (Rohkost-
platte), Austern, langoustines (Kaisergra-
nat bzw. Scampi) oder Muscheln zahlen
zu den typischen Vorspeisen. Weiter gehts
mit einer Blanquette von Jakobsmuscheln
in einer Butter-Calvados-Sauce, Seezunge
oder Scholle aus dem Backofen, Rochen
mit Kapern, Hummer von den Chau-
sey-Inseln oder Salzlamm. Ein plateau

de fruits de mer mit auf einem Bett aus
Algen und Eis arrangierten Taschenkreb-
sen, Austern, Mies- und Herzmuscheln,
Krabben, Seeschnecken und Kaisergra-
nat wird frischer nirgends serviert. Die
andouille mag nicht jedermanns Sache
sein. Die Innereienwurst gehort aber wie
tripes, Kutteln, zu den Spezialitdten. Ente
mit Cidre oder Hahnchen aus dem Pays

So viel kosten in etwa ein Haupt-
gericht oder eine formule:

€  bis 20 Euro

€€ 20-35Euro

€€€ (iber 35 Euro

So schmeckt die Normandie
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RESERVIERUNG

Samstagabend und Sonntagmittag
sind in Frankreich fir ein Essen
auBer Haus beliebt — entsprechend
grofB ist der Andrang. Den Tisch

zu reservieren empfiehlt sich fast
immer: Je renommierter der chef
de cuisine, desto schneller heiBt es:
complet — kein Platz mehr frei!

d'Auge sind allemal mehrheitsfahiger. Das
typische Dessert heifit tarte aux pommes,
ein Apfelkuchen mit einem Schlag Créme
fraiche, dazu eine Kugel Vanilleeis.

Was wollen wir trinken?

Cidre passt zu allem, man kann zwischen
doux (lieblich), brut (trocken) und mous-
seux (schaumend) wahlen. WeiBweine
von der Loire wie ein Cheverny oder ein
Ménetou-Salon passen zu Fisch, ein Roter
aus Chinon oder Bourgueil zu Fleisch.

Die drei groBen C: Cidre (Apfel-
wein), Camembert (Weichkdse aus
Kuhmilch) und Calvados (Apfel-
schnaps). Es sind nicht die einzigen
Spezialitaten der Region, die eine
Appellation d'Origine Protégée (AOP)
schiitzt. Auch die Kuhkase Livarot,
Pont-I"Evéque, Neufchatel, Butter und
Sahne aus Isigny und der Apfelapéritif
Pommeau tragen das AOP-Label.



