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Die Algen waren es, die mich vor vielen
Jahren erstmals in die Bretagne fiihrten.
Eigentlich reiste ich nur fir eine kurze
Recherche dorthin — blieb dann zwei Wo-
chen und komme seither immer wieder.
Wegen der Kiiste, die hier iiberall anders,
niemals weit entfernt und immer magisch
ist. Wegen der romantischen Dorfer, der
Vielfalt an frischen Produkten und wegen
des Lichts, das den Himmel in magische
Bilder verwandelt und die Landschaft
zum Strahlen bringt. Mir scheint, in die-
ser vom Meer umgebenen Region leuch-
tet es intensiver als anderswo.

Rund 2.700 Kilometer misst die bretoni-
sche Kiiste — so lang wie die Strecke
Berlin—Lissabon! Man kann ihr fast voll-
standig folgen, denn rundherum fiihrt
ein Fernwanderweg: der GR34, auch
Zollnerpfad genannt, weil dort einst die
Zodllner auf Schmugglerjagd gingen.
Heute gehort die Kiiste den Bretonen: Sie
fischen und tauchen nach Meeresfriich-
ten, sammeln Algen bei Ebbe oder gehen
auf Muscheljagd. Sie surfen, segeln,
schwimmen — und marschieren durchs
Wasser. Longe-cote heiBt dieser ganz-
jahrig betriebene Volkssport.

Auch mich lockt das Meer — egal ob Son-
ne, Regen oder Wind: ein kurzes Bad
muss sein. Apropos Sonne: Sie scheint
hier 6fter, als viele glauben, und dank der
Lage im Westen verschwenderisch lange.
Ja, manchmal versteckt sie sich hinter
grauen Wolken, aber — wie ein befreunde-
ter Wahl-Bretone es einmal sagte: ,,Selbst
wenn es nicht schon ist, ist es hier schén.”

VON VERENA CAROLA MAYER

Da der Tourismus in der Bretagne spét
und behutsam Einzug hielt — zu einer
Zeit, als Naturschutz bereits mehr wog
als Urlaubsvergniigen —, ist die Kiiste bis
heute weitgehend unverbaut. Die un-
berithrte Natur und das milde Klima
locken immer mehr Reisende an, und
doch bleibt es hier ruhiger als anderswo.
Man findet Picknickpldtze oder Logen
zum Sonnenuntergang — und niemand ist
da. Nicht nur in der Nebensaison ist die
Bretagne herrlich leer.

Es dauerte, bis ich auch das Landesinne-
re entdeckte. Argoat nennen die Breto-
nen dieses Gebiet: das Land am Wald.
GroBle Teile wurden ab dem spéten
Mittelalter gerodet. Heute ist es ein
Mosaik aus Waldern, Feldern und
Feuchtgebieten. Im Westen erhebt sich
die Gebirgskette der Monts d’Arrée, mit
dem hochsten Gipfel der Region: 385
Meter misst der Roc’h Ruz — genug fiir
eine grandiose Aussicht. Nach meiner
ersten Besteigung belohnte ich mich mit
einem Essen in der Auberge du Menez,
einem gastronomischen Schatz an einer
abgelegenen LandstraBe. Solche Orte
findet man hier haufiger: Egal ob an der
Kiiste oder im Inland — essen kann man
in der Bretagne iiberall gut. Und ob
Gasthof oder Sternelokal: Das Preis-
Leistungs-Verhéltnis ist unschlagbar,
denn die GrofBstddte sind fern und die
Produkte direkt vor der Haustiir.

Die Kombination aus geschiitzter Kiiste
und fruchtbarem Inland sorgt fiir eine
reich gefiillte Vorratskammer. Hier gibt
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es alles, was man braucht — zumindest
fiir mein kulinarisches Gliick: Fisch und
Meeresfriichte, sea to table. Gemiise von
Artischocken bis Zwiebeln, dazu ein
Obstkorb, der durch die steigenden Tem-
peraturen immer bunter wird: Kiwi,
Passionsfrucht, Feige, Zitrus. Engagier-
te Produzenten liefern fair erzeugtes
Fleisch oder Wild aus lokaler Jagd sowie
Milch fiir Butter, Sahne, Joghurt und die
herrliche Lait Ribot — eine Mischung aus
Kefir und Buttermilch.

Egal, welche Kochin oder welchen Koch
man fragt — alle schwirmen von der
Vielfalt der Produkte. Und von einer
Qualitét, die weit liber die Region hin-
aus bekannt ist: Aus der Bretagne kom-
men die besten Erdbeeren, die besten
Austern, die beste Butter.

Die Bretonen sind, bei aller Bodenstin-
digkeit, ein stolzes Volk. (So stolz, dass
sie im Kampf gegen die GroBen sogar
ihre eigene Cola erfanden: Breizh Cola,
eine echte Erfolgsstory.) Die Bretagne
(bretonisch: Breizh) war bis ins 16. Jahr-
hundert politisch eigenstandig und ist
bis heute eine Welt fiir sich. Das kelti-
sche Erbe mit eigener Sprache, Mythen
und Traditionen priagt das Selbstver-
stindnis der Menschen.

Gleichzeitig geht der Blick nach vorn:
Die Region ist dynamisch, kreativ, vol-
ler Energie. Und: mit Leidenschaft da-
bei.

Diese Begeisterung teilen die Bretonen
nur allzu gern — in ihren Rezepten, Ge-
schichten und an ihren Tischen.
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EINFUHRUNG

DAS TOR
/UR
BRETAGNE

Etwa 60 Kilometer vor Rennes hort die Autobahn plétzlich auf.
Endlich zuriick in der Bretagne, wo die Uhren langsamer und
die Menschen ihren eigenen Rhythmus gehen. Das Fehlen der
SchnellstraBen, so erzahlt man, gehe auf Anne zuriick, die letzte
Herzogin der freien Bretagne. Als Symbol der bretonischen Ei-
genstandigkeit soll sie verfiigt haben, dass hier niemals StraBen-
maut erhoben wird. Ohne Einnahmen kein Anreiz zum Bauen,
und so endet die moderne Autobahn tatsdchlich an der bretoni-
schen Grenze. Ob Legende oder Wahrheit — sie passt zu dieser
Region, in der Mythen und Fantasie bis heute den Alltag pra-
gen. Und iiberhaupt: Schnell von A nach B kommen will man
hier ohnehin nicht.

So fahren wir also gemiitlich auf Rennes zu, die Hauptstadt und
zugleich die bevolkerungsreichste Stadt der Bretagne. Die pitto-
resken, teils gefdahrlich schiefen Fachwerkhiuser bilden einen
charmanten Kontrast zu den lebhaften Kneipen und Cafés, die
oft das Erdgeschoss einnehmen. Kulinarisches Wahrzeichen der
Stadt ist die galette saucisse: eine deftige Schweinsbratwurst,
eingewickelt in eine Buchweizencrépe — die bretonische Variante
der Currywurst.

Das hiesige Département hat, gidnzlich unbretonisch, kaum
Kiistenlinie vorzuweisen. Dafiir beherbergt es mit Saint-Malo

Nicht immer ist das Meer so ruhig — an stiirmischen
Tagen ,,duscht” es die Besucher auf der Festungsmauer.

eine der charakterstirksten Hafenstadte der Region, wo nicht
nur groB aufgekocht, sondern auch die berithmteste — und viel-
leicht auch beste — Butter der Bretagne ihren Ursprung hat.
Aus Cancale wiederum stammen die weltberithmten Austern,
die seit 2019 zum immateriellen Kulturerbe Frankreichs zdhlen.
Neben Meeresfriichten ist die hiesige Bucht auch fiir ihr Lamm-
fleisch bekannt. Da die Weidewiesen regelméBig vom Meerwas-
ser Uberflutet werden, tragt das Fleisch — das agneau de pré-salé
— eine feine, leichte Salznote.

Abseits der Kiiste lockt ein sanft-hiigeliges Hinterland, das von
zahlreichen Fliissen durchzogen ist — darunter die beiden
Namensgeber Ille und Vilaine. Frither war fast die gesamte
Bretagne von Wald bedeckt. Nach Kriegen, Industrialisierung
und landwirtschaftlicher Expansion sind nur noch Reste iibrig.
Zu den berihmtesten zahlt der Zauberwald von Brocéliande, wo
Konig Artus, Merlin und Lancelot ihre sagenumwobenen
Spuren hinterlassen haben. Wer mit Magie nichts am Hut hat,
genieBt die wilde Natur, am besten zu Full oder auf dem Rad
und stirkt sich zwischendurch mit lokalen Spezialitiaten.

Im Sommer verwandeln sich viele Flussufer, Héfe oder Haus-
boote in lebhafte Freiluftlokale — Guinguettes genannt —, wo ge-
tanzt, gesungen und natiirlich geschlemmt wird.
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Standhaft auch nach tiber 500 Jahren —
die maisons a colombages in Rennes

15

ik

Der Canal d’Ille-et-Rance
verbindet Rennes mit Saint-Malo.
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Abendstimmung in Saint-Malo




ILLE-ET-VILAINE

LA MORINAIS

LA MORINAIS -
RESTAURANT A LA FERME,
CAMPING ET GITE

1LA MORINAIS,

35600 BAINS-SUR-OUST
www.fermelamorinais.com

OFFNUNGSZEITEN:
Restaurant:

ganzjahrig Donnerstag bis
Samstag 19:30-23:00 Uhr,
Samstag und Sonntag
12:30-15:00 Uhr;
Reservierung erforderlich

Der Campingplatz ist von Mitte
April bis Mitte Oktober geoffnet

In den 1980er-Jahren gab es eine ganze Welle
von Landwirten, die ihre Hofe fiir Géste
und GenieBer o6ffneten. So auch die Eltern
von Pierre-Louis Guérin, die im Pays de
Redon rund 50 Hektar Land bewirtschafte-
ten. Eine Landschaft, geformt vom Wasser:
Flisse, Kandle und Feuchtgebiete durch-
ziehen die Ebenen, spiegeln Licht und Him-
mel wider.

Der Sohn lieB3 dieses griine Méarchenland
zunichst hinter sich. Doch vor ein paar
Jahren, mit Anfang 30, iibernahm er den
Hof — samt Restaurant, Gastezimmern und
kleiner Campingwiese. Druck habe es kei-
nen gegeben, sagt er, obwohl das Land seit
fiinf Generationen in Familienhand ist. Die
Entscheidung durfte reifen. Letztlich habe
er sie mit Freude und Uberzeugung getrof-
fen. Unterstiitzt wird er von seiner Partne-
rin Samia Gharet, und auch die finfjahrige
Tochter packt gerne mit an — vor allem,
wenn siile Beeren zu ernten sind.

Im weitldufigen Garten wachsen Gemiise-
sorten aller Couleur und Obst von Wasser-
melonen bis Erdbeeren. Auf den Feldern
pflanzen sie Getreide fiir ihre Hiihner:
Coucou de Rennes, eine seltene, alte Rasse
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DER GARTEN DIKTIERT, WAS AUF DEN TELLER KOMMT

der Region. Nebenan weiden Schafe und
Lammer, Landes de Bretagne — fast ausge-
storben und hier wiederbelebt. Der GroB3-
teil der Ernte und Tiere landet direkt in der
Hofkiiche.

,In unserer Kiiche gibt der Garten den
Ton an®“, schwiarmt der junge Kiichenchef
Adrien Chouquet. Er hat lange in Austra-
lien gearbeitet und sich irgendwann nach
den vertrauten Aromen der Heimat ge-
sehnt. Nantes, seine Geburtsstadt, war ihm
zu groB. Also tippte er ferme-auberge —
Bauerngasthof — in die Suchleiste, und da
war er: sein Traum-Arbeitsplatz. Ein Hof
abseits der touristischen Routen, und doch
zentral genug, um Géste mit kreativen Spei-
sen zu locken.

Kollegin Laura teilt seine Leidenschaft. Sie
wollte nicht langer in Kiichen arbeiten, wo
Luxusprodukte aus aller Welt einfliegen
und die Form wichtiger ist als der Ge-
schmack. Hier wird fast nichts zugekauft,
Lebensmittelabfall  existiert  praktisch
nicht. ,,Auch fir das nicht so schéne Gemii-
se finden wir eine Losung®, sagt sie. Und
wie kostlich diese Losungen schmecken!

Ganz links — Das Paar ziichtet alte
Schafrassen wie Landes de Bretagne.

Links — Essen mit Hofblick
Unten — Pierre-Louis und Samia

inmitten des Gartens, der ,,den Ton
in der Kiiche angibt*

7
WO ALLES ZUSAMMENKOMMT

Kdchin Laura hat lange in Deutschland
gearbeitet und freut sich liber jede
Gelegenheit, ihr (ziemlich perfektes)
Deutsch auszupacken. Aus ihrer Hei-
mat auf Zeit hat sie auch die Idee fiir
eines ihrer liebsten Desserts mitge-
bracht: Zum bretonischen Klassiker Far
Breton - bei ihr mit Rhabarber statt
Doérrpflaumen - serviert sie dickfliissig
eingekochten, gewiirzten Rotwein.




ILLE-ET-VILAINE

EMPANADA AUX LEGUMES D’ETE,

COURGETTE ET RADIS NOIR

EMPANADA MIT SOMMERGEMUSE, ZUCCHINI UND SCHWARZEM RETTICH

FUR | PERSONEN
SCHWIERIGKEIT

) @ Qi
RATATOUILLE

1 kleine Aubergine
1 kleine Zucchini
1 rote Paprika

2 Tomaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
2 EL Olivendl

1 Zweig Thymian
Basilikumblétter
Salz und Pfeffer

EMPANADAS

1 Rolle Miirbeteig
200 g Ratatouille
1 Ei

ZUCCHINI-ESPUMA

300 g Zucchini

1 Bund Basilikum

100 g Sahne

1 Spritzer Zitronensaft
Olivenol, Salz und Pfeffer

EINGELEGTER
SCHWARZER RETTICH
2 schwarze Rettiche

200 ml Essig

100 g Zucker

1 Prise Salz

TOMATENSALSA

3 Tomaten

1 Bund saisonale Kréiuter
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
Olivendl, Salz und Pfeffer

KAFFEE-CRUMBLE
100 g Butter

180 g Mehl

50 g Kaffeesatz

1 Prise Salz

1 RATATOUILLE

Aubergine, Zucchini und Paprika in kleine
Wiirfel schneiden. Tomaten kurz Uiberbriihen,
hduten, entkernen und ebenfalls wiirfeln.
Zwiebel und Knoblauch fein schneiden. In ei-
ner groBen Pfanne Olivendl erhitzen. Zuerst
die Aubergine 5 Minuten anbraten, dann
Zucchini und Paprika zugeben und weitere
5-7 Minuten bei milder Hitze schmoren.
Zwiebel und Knoblauch zugeben, kurz mit-
diinsten. Die Tomatenwiirfel, Thymian und
etwas Salz zugeben und alles 10-15 Minuten
sanft kocheln lassen.

Mit Basilikum, Salz und Pfeffer abschmecken
und vollstandig auskiihlen lassen.

2 EMPANADAS

Den Miirbeteig ausrollen und mit einem Aus-
stechring (ca. 10-12 cm @) Kreise ausstechen.
Jeweils eine kleine Portion Ratatouille in die
Mitte geben. Die Kreise zusammenklappen
und die Rdnder mit einer Gabel gut verschlie-
Ben. Die Empanadas mit verquirltem Ei be-
streichen, damit sie beim Backen eine schone
goldene Farbe erhalten. Bei 180 °C 20-25 Mi-
nuten backen, bis die Empanadas knusprig
und goldbraun sind.

3 ZUCCHINI-ESPUMA

Die Zucchini schilen. Schalen und Basilikum
10-15 Sekunden in kochendem Wasser blan-
chieren, anschlieBend sofort in Eiswasser ab-
schrecken, damit die Farbe erhalten bleibt.
Das Zucchinifleisch in Stiicke schneiden und
in etwas Olivendl bei milder Hitze 8—-10 Minu-
ten weich schmoren, bis es cremig ist.
Zucchinifleisch, blanchierte Schalen und Ba-
silikum gemeinsam fein piirieren. Sahne ein-
rithren und mit Salz, Pfeffer und einem Sprit-
zer Zitronensaft abschmecken.

Die Masse durch ein sehr feines Sieb (chinois
étamine) streichen. In einen Sahnespender fiil-
len und mit einer Gaspatrone laden. Den Si-
phon gut schiitteln und im KiihIschrank kalt-
stellen, bis die Espuma aufgeschaumt wird.

18

4 EINGELEGTER SCHWARZER RETTICH
Den schwarzen Rettich halbieren und mit
dem Gemiisehobel sehr diinne Halbkreise ho-
beln. 300 ml Wasser, Essig, Zucker und Salz
aufkochen und den heillen Sud iiber die Ret-
tichscheiben gieBen. Mindestens 1 Stunde zie-
hen lassen, idealerweise iiber Nacht, damit
die Scheiben vollstandig durchziehen.

5 TOMATENSALSA

Die Tomaten in kleine Wiirfel schneiden
und in eine Schiissel geben. Die Kriuter
fein hacken und unter die Tomaten mi-
schen. Zwiebel und Knoblauch sehr fein
wiirfeln und hinzufiigen.

Mit Salz, Pfeffer und einem Hauch Olivendl
abschmecken.

6 KAFFEE-CRUMBLE

Butter, Mehl, Kaffeesatz und eine Prise Salz
in eine Schiissel geben und mit den Finger-
spitzen zu einer lockeren, kriimeligen Mas-
se verarbeiten. Die Streusel gleichmaBig auf
ein mit Backpapier belegtes Blech verteilen,
ohne sie festzudriicken. Im vorgeheizten
Ofen bei 180 °C etwa 12-15 Minuten ba-
cken, bis der Crumble trocken ist und eine
leichte Braune angenommen hat. Aus dem
Ofen nehmen und vollstindig auskiihlen
lassen, damit er seine miirbe, knusprige
Textur entwickelt..

7ANRICHTEN

Zum Servieren den schwarzen Rettich auf
dem Teller auslegen. Die Empanada darauf-
setzen und mit Tomatensalsa umspielen.
Etwas Zucchini-Espuma zufiigen und mit
dem Kaffee-Crumble abschlieBen.




ILLE-ET-VILAINE

COTELETTES D’ AGNEAU,

LEGUMES DU JARDIN ET CHIMICHURRI

LAMMKOTELETTS MIT GARTENGEMUSE UND CHIMICHURRI

)
FUR — PERSONEN
SCHWIERIGKEIT

) @ Wit

LAMMKOTELETTS

2 Lammkarrees

1 Knoblauchknolle

2 Zwiebeln

5 Zweige Rosmarin

2 Lorbeerblétter

100 g Knollensellerie, klein geschnitten
150 ml Cidre

1 1 Demi-Glace
100 g Apfel

CHIMICHURRI-SAUCE
1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

5 getrocknete Tomaten
100 ml Olivendl

100 ml Traubenkerndl
Saft von 1 Zitrone
Chili

Salz, frisch gemahlener Pfeffer

1 LAMMKOTELETTS

Die Kotelettstrange parieren, salzen, pfef-
fern und mit einer Knoblauchzehe einrei-
ben. Kurz ruhen lassen. Alle Knochen und
Abschnitte im Ofen rdsten, bis sie kraftig
goldbraun sind. In einem groBen Topf
Zwiebeln, Knoblauch, Rosmarin, Lorbeer
und Sellerie sanft anschwitzen. Die gerdste-
ten Knochen dazugeben, mit Cidre ablo-
schen und einkochen lassen. Mit Demi-
Glace auffiillen, Apfel in Schnitte
schneiden, hinzufiigen und die Jus bis zur
gewiinschten Konsistenz kocheln lassen.
Durch ein feines Sieb passieren und mit ein
paar frischen Rosmarinzweigen kurz nach-
ziehen lassen. Die Koteletts in einer Pfanne
bei mittlerer Hitze anbraten. Rosmarin und
Knoblauch in die Pfanne geben. Anschlie-
Bend im Ofen fertig garen, bis eine Kern-
temperatur von 58 °C erreicht ist, und an-
schliefend 10 Minuten ruhen lassen.

2 CHIMICHURRI-SAUCE

Petersilie, Schnittlauch, Knoblauch, Zwie-
bel und die getrockneten Tomaten fein ha-
cken, sodass eine griine, aromatische Kriau-
terbasis entsteht. Mit Oliven6él und
Traubenkerndl mischen, bis sich eine sdmi-
ge, leicht dicke Konsistenz bildet. Zitronen-
saft und etwas Chili hinzufiigen und alles
sorgféltig verrithren. Mit Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Etwas ruhen lassen, damit sich die Aromen
harmonisch verbinden und das Ol die Kriu-
ter durchzieht.

3 ANRICHTEN

Die Koteletts entlang der Rippen aufschnei-
den. Mit der gewiinschten Beilage auf einer
Platte anrichten und mit der Jus groBziigig
nappieren. Kurz vor dem Servieren mit der
Chimichurri-Sauce wiirzen.




BOUI BOUI

62 RUE DE LA PIE,
35400 SAINT-MALO
bouiboui.bzh

OFFNUNGSZEITEN:
Montag bis Freitag
10:00-15:00 Uhr und
18:00-20:00 Uhr
(zum Mitnehmen)

/

WO HERZ UND HERD
ZUSAMMENSCHLAGEN

Instagram und Co. braucht
dieses Paar nicht. Dafiir gibt
Anne in unregelmaBigen Ab-
stdnden das ,,Boui Boui Maga-
zine“ heraus - eine liebevolle
Sammlung von Beitragen ihrer
Gaste zu kulinarischen The-
men: Ratsel Gber Chilisorten,
Gedichte iiber Sauerteig oder
Comics, die das Wunder der
Fermentation erklaren.

ILLE-ET-VILAINE

BOUIBOLUI

SO GUT KANN KANTINEN-ESSEN SEIN

Es ist das vermutlich kleinste Restaurant
der Stadt. ,,28 Quadratmeter — inklusive
Toiletten®, scherzt Anne Bi. Das Lokal, das
sie mit ihrem kochenden Partner Bo be-
treibt, zog 2024 in eine alte Autogarage ein
— ein Art-déco-Schmuckstiick aus den
1950er-Jahren. Es liegt abseits des histori-
schen Zentrums, das zwar wunderschon,
aber langst fest in touristischer Hand ist.
Das echte Leben spielt sich woanders ab —
an Orten wie diesem.

Thre Kantine, wie Anne und B6 ihr Lokal
nennen, ist ein lebendiger Treffpunkt des
Viertels, mit zugénglicher, aber immer
iiberraschender Kiiche. Es gibt lediglich ein
taglich wechselndes Drei-Gidnge-Meni fiir
unschlagbare 20 Euro. Das funktioniert,
weil an vier von fiinf Tagen vegetarisch ge-
kocht wird, weil alles verwendet wird (sogar
die Tomatensamen, die getrocknet zu Ge-
wiirz werden) und weil das Paar den GroB3-
teil seines Gemiises zum halben Preis von
einem lokalen Produzenten bekommt -
namlich all das, was nicht verkauft wurde.
Gut, dass Bo — Zitat Anne — ,,Langeweile
verabscheut”. Das Energiebiindel ist in
Kambodscha aufgewachsen und ein leiden-
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schaftlicher Autodidakt am Herd. In der
Hauptstadt Phnom Penh probierten die bei-
den einst den Traum vom eigenen Lokal:
ein echtes Bouiboui, wie man in Frankreich
sagt — bodenstdandig, laut, voller Leben.
Doch B6 wollte von den GroBen lernen.
Also ging es zuriick nach Frankreich, unter
anderem zum bretonischen Sternekoch
Hugo Roellinger. Und das schmeckt man.
Vor allem aber tragen Bos Gerichte den
Geschmack seiner kambodschanischen
Heimat in sich — geprégt von kraftigen Brii-
hen, Fermentiertem und tiberraschenden
Kombinationen. Die bunt gefiillten FEin-
machgléser fiillen ein ganzes Regal. Gerade
experimentiert er mit Sojasauce: Zweiein-
halb Liter hat er in miithevoller Heimarbeit
produziert.

Die Stammgéste kommen oft schon vormit-
tags auf einen Kaffee vorbei, weil B6 gerne
Kostproben verteilt: besagte Sojasauce,
Meringue aus Petersilienwurzel oder Palm-
zucker aus dem Garten seiner GroBmutter
in Kambodscha. Abends werden die ,,Res-
te“ vom Mittag zum Mitnehmen angebo-
ten. Aber: Vorher anrufen! Keine Garantie,
dass etwas iibrig bleibt.
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Links — Das ,,wohl kleinste Restaurant der
Stadt* — Keine Tische, nur eine lange Theke

Unten — Statt Content bei Social Media
gibt es das Boui Boui Magazine

Ganz unten — FEingelegte Schitze aus der
Kiiche des Restaurants Boui Boui — sorgfal-
tig beschriftet und aromatisch konserviert




WO WIND, WELLEN UND GENUSS
EINS WERDEN

Die Bretagne ist rau, wild und voller
kulinarischer Leidenschaft - hier trifft
das Salz des Atlantiks auf die Warme

bretonischer Gastfreundschaft.

Dieses Callwey Buch ladt dazu ein,
die Region von ihrer authentischsten

Seite zu erleben: Restaurants,
Bistros und Créperien 6ffnen ihre

Tiren und teilen ihre besten Rezepte

sowie ganz personliche Geheimtipps.
Von handgedrehten Galettes (iber
fangfrische Langustinen bis hin zu
modern interpretierten Klassikern:

Zu Gast in der Bretagne vereint die

Vielfalt der bretonischen Kiiche mit

Geschichten liber Menschen, Orte
und Geheimtipps. Atmospharische
Fotografien und lebendige Texte
machen es zum ultimativen Genuss-
Reiseflihrer fiir Frankreichliebende
und alle, die es noch werden wollen.

EINZIGARTIG

Ausgewadhlte Restaurants -
von der kleinen Créperie bis zur
Sterne-Gastronomie, mit echten

Lieblingsorten abseits der

Touristenpfade

Von salziger Butter bis siiBem
Kouign-Amann - ikonische
Spezialitaten, die die Bretagne
einzigartig machen
Wilde Kiisten, salzige Winde

und der Geschmack der Bretagne
in Bildern und Geschichten

CALIWEY






