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AGATHE DEVISME, WELTENVERBINDERIN
DIE GRONLANDISCH-FRANZOSISCHE KUCHE
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tkilluarit — Bienvenue!« Die zier-
Tliche Frau Mitte dreiflig winkt

dem Besucher schon von ithrem
Landesteg entgegen. Der Tunulliar-
fik-Fjord im Stiden Grénlands, in den
ein nahe gelegener Gletscher auch im
Sommer stetig Eisberge schiebt, ist
Lebensader und Transportweg fiir die
Farm von Agathe Devisme. Seit April
2009 lebt die Franzosin hier mit ihrem
Mann, dem Inuit Kalista Poulsen, und
ihrer bald vierjihrigen Tochter Ina.
Thre Farm Ipiutaq liegt am Fufie eines
Berges, vom Kiistenstidtchen Nar-
saq 20 Minuten entfernt — in einem
schnellen Motorboot.

Alternativ kann man Ipiutaq von
der Landseite in einer mehrstiindigen
Wanderung erreichen, entlang des
fischreichen Flusses Ilua, eines der
besten Plitze Gronlands, um im Som-
mer Wandersaiblinge zu angeln. In
diesem Jahr war es ungewohnt lange
warm, bis Ende September. Ist das der
Klimawandel? »Es scheint wirmer zu
werden und mebr zu regnen. Aber das ist
Siir uns gut«, sagt Agathe. »Wir kinnen
mehr anbauen und die Schafe haben mehr
zu fressen.« Von den Schafen, die auf
den bis tief an den Fjord reichenden
Wiesen grasen, soll das beste Lamm-
fleisch der Welt stammen: Mit Heide-
kriutern, wildem Thymian und aro-
matischen Krihenbeeren wiirzen sich
die Tiere beim Grasen quasi selbst.

Anfang Mai wurden in Ipiutaq die
ersten Limmer geboren, im Oktober
wurde die etwa 300 Tiere zdhlende
Herde auf ein Lastschiff getrieben
und zum Schlachthof in Narsaq ver-
schifft. Das war die erste Einnahme
nach vielen Investitionen: in die land-
wirtschaftlichen Maschinen aus Di-
nemark, das kleine Boot, mit dem alle
Einkiufe herangeschafft werden, und
das neue Giistehaus, das sechs bis acht
Besuchern Platz bieten soll. Es wurde
mit Holz von alten Baracken der ehe-
maligen US-Militirbasis Nasarsuaq
errichtet, die eine wichtige Rolle bei
der Berliner Luftbriicke spielte und
nun Gronlands zweitgrofiter Zivilflug-
hafen ist. Noch trocknen in den kahlen

EFFILEE #15 MARZ/APRIL 2011

Zimmern Pilze und Kriuter, Zutaten
der speziellen Cuisine Groenlandaise,
mit der Agathe im nichsten Sommer
ihre Giste verwohnen méchte.

Wir trinken Kaffee. Die offene Kii-
che geht in ein Spiel- und Wohnzim-
mer iiber, von dem man einen wun-
derbaren Blick auf den Fjord und die
voriiberziehenden kleinen Eisberge
hat. Agathe hat ein kleines Buffet mit
Kostproben ihrer Kochkunst ange-
richtet. Gronlindische Zutaten, verar-
beitet mit einem Schuss franzdsischem
Savoir-faire: Mattak etwa, Wirfel aus
zunichst ziher Walhaut mit Speck-
schicht, die bei lingerem Kauen einen
nussartigen Geschmack entwickeln.
Es gibt Kekse, Pickles und Chutney
auf Basis der rhabarberartigen, rund

Vor dem groen Wohnzim-
merfenster ziehen langsam
kleine Eisberge voriiber

um das Farmhaus prichtig gedeihen-
den Heilpflanze Engelwurz.

Die Zutaten fur die Hauptginge,
geriucherte Rentierwurst, Moschus-
ochsenfilet, marinierte Kabeljau-, Po-
larhasen- und Lummenstreifen, wer-
den auf dem lokalen Freiluftmarkt
gekauft, wo Jiger und Fischer ihre
Ware anbieten. Zum Dessert wird es
dann franzoésisch: Schokocreme und
Mini-Clafoutis mit Sauerampfer. Die
Inuit kannten frither keine Siif8speisen,
ibernahmen aber gerne den Zucker
und dénische Kuchen zum Kaffeemik.

»In Gréinland essen die Menschen zu-
erst, um zu tiberleben, um gesund zu blei-
ben«, sagt Agathe. »Hier ist es nicht wie
n Frankreich, wo man das Essen zeleb-
riert.« Vermisst sie kulinarisch etwas?
Den Wein? Oder Kise? »Uber Mangel
sollte man sich hier besser keine Gedanken
machen. Ich richte meine Kiiche nach der
Saison aus und dem I agesangebot. Ich lie-
be es, mit den Mitteln, die mir zur Verfii-
gung stehen, etwas Schines zu schaffen.«

Dann fillt ihr doch etwas ein, was
ihr fehlt. »Auberginen. Und ohne Knob-
lauch geht es nicht, aber der wdchst hier

einfach nicht. Jedes Mal, wenn ich nach
Frankreich fahre, bringe ich deshalb so viel
mit, wie es geht. Was ware eine Bouilla-
baisse Groenlandaise ohne Knoblauch?2«

»Wir sind schon einen groflen Schritt
weiter«, erzihlt Agathe auf einer kur-
zen Tour iiber das Gelinde. Das neue
Wiasserreservoir ist fertig, einige Hith-
ner sollen angeschafft werden, viel-
leicht sogar eine Kuh. Bislang gibt es
nur welche in Upernaviarsuk, der nahe
gelegenen Experimentalfarm, auf der
die Franzosin ithren Mann Kalista
wihrend eines Praktikums kennen-
gelernt hat. Agathe triumt von einem
groflen Gemiisebeet und einem Ge-
wiichshaus an der Stelle, wo bisher nur
Gelbsenf als Griindiinger bliiht.

Die junge Frau hilt kurz inne und
isst ein paar Kekse. »Ich bin schon wie-
der unterzuckert.« Sie ist Diabetikerin,
doch das wurde erst nach der Uber-
siedelung festgestellt, wihrend ihrer
Schwangerschaft. Geboren wurde ihre
Tochter Ina in der hochmodernen Kli-
nik von Nuuk, der Hauptstadt Gron-
lands, in der etwa 15000 der knapp
67000 Gronlinder leben. In Ipiutag
wichst die Kleine ohne Spielkamera-
den auf, was fiir Mutter und Tochter
nicht immer einfach ist. Das wird sich
wohl erst indern, wenn Ina eingeschult
ist. Dann wird ithre Mutter auch mehr
Zeit zum Kochen haben.

Einen ersten Erfolg kann Agathe
jetzt schon verbuchen: Sie wurde, als
Quereinsteigerin, zu einem Treffen der
besten Kéche Grénlands eingeladen.
Auch sonst fiihlt sich die Auswande-
rin akzeptiert. »Unter Grénlindern gibt
es eine grofie Solidaritit. Hier drauflen
in der rauen Natur kann man sich auf
seine Nachbarn verlassen.« Zuriick nach
Frankreich will sie nicht. »Meine Toch-
ter ist in Gronland geboren, mein Zuhau-
se ist jetzt Ipiutag.« Zum Abschied sagt
sie: »Quyanag - Merci!«
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