Carpe frite in Grenzndhe - Du Rhin, Chalampé

Rheintal und Mulhouse

Der Rheiniibergang bei Chalampé erschlieBt eine weite
Industriezone mit umliegenden Pendlerdérfern. Jenes topf-
ebene elsasser Rheinland, das im Bildband nicht vorkommt.
An traditionellen Zielen mangelt es in der gesamten Ebene
zwischen Breisach und Basel, bis auf die romanische Kirche
in Ottmarsheim, siehe unten.

5 » Von Chalampé nach Mulhouse

Eine Rheinfahrt anno 1800: «Drei Stunden brauchten sie
von Miilhausen bis «Schlambambi; dort wurde ausgespannt
und im schmutzigen Wirtshaus ein schlechter Kaffee getrun-
ken, um das lange Warten abzukiirzen.» Heute muf} niemand
mehr auf den Fshrmann warten wie einst Margaretha Spérlin
(1659-1748) in ihren Elscisser Lebensbildern.

Das Grenzdorf Chalampé liegt am Nordrand des kilome-
terlangen Chemiekombinats, das ldngs der franzosischen
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Marie-Claude - Restaurant du Rhin, Chalampé

Rheinseite bis runter nach Ottmarsheim und Hombourg
reicht. Stidlich Chalampé geht es gut zehn Kilometer durch
die Anlagen von Rhone-Poulenc und Co. Hohe Schlote, die an
einem klaren Herbstabend, bei Sonnenuntergang gegen die
Vogesen stehend, schon etwas Monumentales haben.

DU RHIN - Chalampé. Im stillen Ortskern von Chalampé ist
eine franzosisch-lichtblau getiinchte Gasthausfassade nicht
zu iibersehen: dahinter ein einfacher Familienbetrieb ohne
Chichi und Moden, unveridndert seit Jahrzehnten. Neben
den Standardangeboten lockt besonders die Spezialitidt des
Hauses: knuspriger Carpe frite (im Bierteig). Fundamental,
aber stilecht serviert, nur mit hausgemachter Mayonnaise
und einem erfrischenden griinen Salat — die Portionen sind
reichlich und kommen deshalb ohne pommes aus! Unter der
Woche mittags (aber nur bis ca. 13 Uhr) gibt es immer und
manchmal auch noch abends das preiswerte Tagesmenti, das
einfach, aber mit Neigung zubereitet wird (abends wird es bei
wenig Besuch bald ruhig).
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Auffallend die anregend zusammengestellte, stets frische
Crudité, bisweilen gibt es eine schon gebundene Gem{isesup-
pe, eine klassische Potage wie sie frither in jedem Landstra-
Benrestaurant iiblich war. Nichts wirkt im groffen Hauptraum
mit dem geolten Eichenparkett herausgeputzt oder gewollt,
vom Hutstdnder bis zur Baguette-Guillotine, die Dinge sind
wie sie sind. Der alte SchwarzweiRfernseher fiel irgendwann
einer behutsamen Renovierung zum Opfer. Aparter, winter-
gartendhnlicher Speiseraum als Anbau. Freundlich selbst-
bewulSte Bedienung, kulante Preise (auch beim Wein), ent-
spannte Stimmung. Ein munteres Relikt.

Rest. Du Rhin (Christiane Oesterlé, Marie-Claude Munch) 7, rue PE.
Lucas, 68490 Chalampé, Tel. 0033-(0)3.89.26.05.18. Traditioneller Land-
gasthof, ideal fur den kurzen Grenzwechsel. Fur Carpe frite vorher anru-
fen. Preise: mittel, Mittagsmenu um 12 Euro — nur solange «es hat» und
nur bis kurz nach 13 Uhr; abends a la carte. RT: Sa, im Winter auch So.

Hinter der Rheinbriicke fiihrt die pappelgesdumte D 39 ker-
zengerade durch den Hardtwald. Ein grenznaher Baguette-
Tip: Bantzenheim (erster Abzweig hinter Chalampé), Bou-
langerie Loewert (20, rue Gén. de Gaulle).

Dann vorbei am PEugeoT-Werk, dem groften industriellen
Arbeitgeber im Elsal8. Das Carrefour-Schild am Kreisel an der
Ile Napoléon ist nicht zu iibersehen. Ein groRer, hypergrof3er
Supermarkt, speziell am Wochenende gibt es hier ein frisches,
vergleichsweise preiswertes Angebot an Fisch, Muscheln und
Krustentieren — aber Achtung, mittlerweile stammt das mei-
ste aus élévage, also Zucht. Das Personal filetiert fix (freilich
nicht immer kundig oder gar mit Feingefiihl). Ein qualitativ
besseres Fisch-Angebot bietet der Super U in Brunstatt, vgl.
dort. Die Kasetheke ist immer noch besser und preiswerter
bestiickt als in deutschen Supermérkten, Obst und Gemiise
war dagegen nie besonders und ist es auch heute nicht. Leider
hat das Gefliigelangebot gelitten — Bressehiihner oder poulets
fermiers sind selten geworden, hier geht Quantitit deutlich
vor Qualitét. Sieben Auflagen lang haben wir den Carrefour
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Der Glauben als Festung: die achteckige Abteikirche von Ottmarsheim

treu besucht, jetzt macht der Einkauf dort keinen Spafl mehr.
Adieu, das Scheiden tut nicht weh.

B Romanische Kirche — Ottmarsheim. Sechs Kilometer siid-
lich von Chalampé, an der alten Fernstraf3e Italien — Nieder-
lande via Basel/Strallburg/Mainz, steht eines der eindrucks-
vollsten Gotteshduser im siidlichen Elsal. Besuchenswert,
auch wenn die Kirche vor einigen Jahren ausgebrannt ist:
die schlichte oktogenale romanische Kirche in Ottmarsheim
stammt aus dem 11. Jahrhundert. Unverkennbar und durch
schriftliche Quellen belegt ist der EinfluR der Aachener Pfalz-
kapelle. Ein Feuer brach am 1. Mérz 1991 im Orgelgewdlbe
aus, Fresken und Holzwerk wurden restauriert. Leider fehlt
die vollig zerstorte Waltrin-Orgel, die 1716-28 vom StraBbur-
ger Orgelbaumeister Waltrin geschaffen wurde. Mittlerwei-
le gibt es aber eine neue Orgel - Dank Feuerversicherung,
Staatshilfe und Forderverein.
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Zwei Kathedralen - St. Etienne, dahinter der Europaturm

6 » Einkaufen und Einkehren in Mulhouse

Mulhouse war, ist und bleibt — auch nach der aufwendi-
gen StraBBenbahn-Einfiihrung - eine Arbeiter- und Indu-
striestadt, umringt von tristen Vorstadten und «sensiblen
Zonen» — wie es heute so entlarvend weichgespiilt heiBt.
Auch im Zentrum mit der engen, glanzlosen FuBgangerzo-
ne wirkt die Stadt gew6hnungsbediirftig, abschnittsweise
auch verlottert. Pardon, Mulhouse ist keine Schénheit!

Der Weg ins Zentrum ist aus allen Richtungen gleich: brei-
te Stralen fithren durch eine fast amerikanische wirkende
Schachtelarchitektur aus Hallen und Einkaufsboxen, dazwi-
schen triste Aullenbezirke. In der Stadtmitte der alles {iberra-
gende, von unten bis oben einfach nur hifliche Europaturm.
Beton - es kommt drauf an, was man draus macht!. Der Bau
in spatsowjetischer Sputnikarchitektur hat einen Zwillings-
bruder in Bukarest (100 Meter hoch, 1972 gebaut nach Pldnen
des Architekten Spoerry, futuristisches Drehrestaurant — dies
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Kaseladen Butterblume und Chocolatier Jacques an der Place de la Réunion

gar nicht so schlecht), der Turm sollte wohl zum Wahrzei-
chen der neuen Stadtmitte werden, heute steht er isoliert wie
ein ungeliebtes Mahnmal in der Stadt und erinnert an eine
Dynamik, die nicht mehr ist. Auch nach der Umgestaltung
der Umgebung im Jahr 2005 hat sich wenig gedndert. Bei
solcher Ausstattung wird es zwischen Mulhouse und dem
Folkloretourismus immer Probleme geben. Aufler beschei-
denem Nachbarschaftstourismus bleibt es bei Zufallsgésten.
Das Fehlen von Romantikgassen hat aber auch seine Vorteile:
Kaum funktionslos umherirrende Touristen, keine Drossel-
gassenstimmung wie in Colmar oder Straburg.

Auflerdem wird Miilhausens Mangel an Weinstralenro-
mantik von immerhin fiinf groBen Museen kompensiert, drei-
mal in der Woche gibt es den interessanten Markt am Canal
Couvert — der hohe Ausldnderanteil sorgt hier fiir reichlich
soziale und kulinarische Exotik.
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Volker aller Lénder — Mulhouse, Marché du Canal Couvert

MARCHE DU CANAL COUVERT (Di/Do/Sa). Miilhausens
Markt gehort — vor allem am Samstag — zu den letzten au-
thentischen und groflen Méarkten der Region. Ein Markt mit
gedeckter, renovierter Markthalle und lebhafter Atmospha-
re. Mit gut 300 Stédnden, darunter 40 in der Halle, ist hier
der grote Markt in Ostfrankreich. Das beliebte Markthallen-
restaurant «Aux Halles» hat seit der Renovierung seine eigene
Etage mit Empore und guter Sicht iiber das ganze Marktge-
schehen. Alles ist lichter und freundlicher geworden — und es
bleibt eigentlich nur die Frage: warum nur gibt es so etwas in
keiner siiddeutschen Stadt? Die Hamburger Deichtorhallen,
wo sich frither einmal 2.000 Stande auf drei Hektar Gesamtfl4-
che drédngten, sind mittlerweile zu einem idyllischen Trédel-
und Kunsthandwerksmarkt degeneriert.

Wann ist Ausland? Wenn zwei marokkanische Metzger
vor versammelter Kundschaft ein Lamm der Linge nach
spalten. Wenn ein paar Meter weiter eine orientalische Flei-
schereifachverkdufern mit Chanel-Brille und roten Finger-
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Kundschaft und Gemiise mit Migrationshintergrund

négeln bedient. Der Wochenmarkt am Canal Couvert in Mul-
house ist multikulturell, das Angebot an Gesten und Gemiise
grenziiberschreitend: vom abgeflammten Schafskopf bis zu
den Minze- und Korianderstriulen, die draullen zu meter-
hohen Kriuterhalden aufgetiirmt werden. Trotz der Reno-
vierung hat der Markt seine herbe Note von frither durchaus
erhalten. Der Samstagsmarkt in Colmar (am Josephsplatz,
vgl. dort) bietet da und dort eine etwas héhere Produktqua-
litdt, der Erzeugermarkt in StraBburg lebt von hochwertigen
Angeboten vom Hersteller (Samstagvormittag, beim Chateau
Rohan, vgl. dort).

Das Angebot in und um die neue Halle in Mulhouse korre-
spondiert dagegen mit den Bediirfnissen einer gemischten
Bevdlkerung. Wobei sich einmal mehr die alte Klage vom
Niedergang des deutschen Warenangebotes aufdrdangt. Im
Vergleich zu einer mitteldeutschen Industriestadt erscheint
Mulhouse wie eine kulinarische Offenbarung. Das Gegenteil
vom Markt ist nun mal ein Schlecker-Markt. Deshalb gibt es
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Haldenweise Kraduter — von Minze bis Koriander

in jedem deutschen Ort tiber 2000 Einwohnern Wattestab-
chen und Multivitamintabletten, aber keine Lebensmittel.

In Mulhouse gibt es drei Marktzonen. Im Freien Obst, Ge-
miise, in der Verlangerung einfache Textilien und die ubli-
chen Ramschstande. In der Markthalle nur Lebensmittel.

Im Freien: Direkt vor der gedeckten Markthalle Obst und
Gemiise in Fiille, ganzjahrig frische Gewtlirzkrduter zu Halden
gestapelt. Auch im tiefen Winter Berge von Koriander (gut fiir
Fischgerichte, oder zur Erinnerung an Portugal!), verschiede-
ne Minzesorten und alle Kréduter, die das Lamm begleiten.

- Links vom Eingang haben jene kleinen Héndler ihre Stdnde
aufgebaut, die ausschliefllich eigene Waren anbieten. Dar-
unter die Ferme Christlesgut und andere kleine Késestédnde.
Gefliigel fermier, Kaninchen gibt es bei Avicole Philippe Naas
aus Zaessingue, dann Obst und Gemdiise aus eigenem Anbau,
darunter auch mal Lokalobst wie die kostlichen Weinbergpfir-
siche, die wegen ihrer kurzen Haltbarkeit in der Regel selten
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angeboten werden. (Marktdialog: Deux Euros quatrevingts,
wenn se gleich zahla wolla.)

- Neu und charmant: der Ein-Fraustand von Martha aus
Bernwiller mit gelungenen Wildblumengestecken und -Strau-
Ben. Kommentar einer Kundin: «Die meisten kommen wegen
dem Kis oder den Wiirsten auf den Markt, ich komm nur
wegen der Blumen.»

- Im weiteren Verlauf, jenseits der Ave. Aristide Briand ein
jahrmarktdhnliches Angebot an Kleidern, Kiichengerét, Devo-
tionalien. Beeindruckend die Parfiimimitationen, mit deren
Inhalt jede noch so zéhe Beziehung beendet werden kann.

In der Markthalle: Gleich am Haupteingang der gro3e Brot-
stand vom Holzofen-Bicker Dangel, ehemals das beste pain
de campagne (grand pain) weit und breit - in Riesenformaten
(kapitale 4 Pfiinder). Der Nachfolger Souiri Hamo iibernahm
vor einigen Jahren nicht nur den Markennamen, sondern
auch die Backstube der Familie Dangel in Bendorf und den
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grollen Stand eingangs der Markthalle in Mulhouse, aber das
Brot schmeckt nicht mehr wie friiher. Vielleicht liegt's an der
Teigfiihrung oder Mischung - wer weil}, das alte Dangelbrot
war anders. Schade.

Links gegeniiber vom Brotstand die Ferme Husson aus Wi-
sembach mit feinem (Schafmilch-)Yoghurt, kleinen siilen
und salzigen Tartes und Tourtes. Ungefdhr in Hallenmitte der
Gefliigelstand von Mme Robert Elchinger. Hier gibt es auch
ganze Tiere, anders als bei uns, wo nur ausgenommenes Ge-
fliigel zum Verkauf zugelassen ist. Deutsche Kunden kennen
und wollen es mittlerweile schon gar nicht mehr anders als
vorprépariert. «Was hab ich expliziert», stdhnt Robert Elchin-
ger. Alles vergeblich. Fiir die franzosische Kundschaft gehort
das Ausnehmen zum Kaufritual. Ganz zu recht, meint Elchin-
ger, denn zum einen kénnte ausgenommene Ware viel langer
gelagert sein, Gefliigel mit Innereien ist also schon fiir sich ein
Frischezeichen. Zum anderen verliert ein ausgenommenes
Tier durch Oxydation an Frische. Tagesfrisch geschlachtetes
Gefliigel vor dem Kunden hergerichtet, das ist der optimale
Ablauf und das bietet Elchinger; vom Stubenkiicken tiber
Hihnchen und Poularde bis zur Ente, dazu noch Wachteln,
Tauben, Perlhuhn.

Orient-Metzgereien — Boucherie viande Hallal (<hallal» be-
zeichnet die muslimische Schlachtmethode, das Schichten).
Daran fehlt es am Mulhouser Markt wirklich nicht und an
Kundschaft auch nicht.

La Fromagerie Saint-Nicolas. Einzigartiges Kdseangebot wie
aus Colmar bekannt, wo Jacky Quesnot und seine Frau einen
legenddren Késeladen betreiben (siehe dort). In Mulhouse
bedient Mme Quesnot und Pauline, die Tochter der Quesnots.
Schrig gegeniiber haben die Questnos neuerdings noch einen
gro8en Stand dazugemietet, wo ausschlie8lich Biokése, -jo-
ghurt, -butter verkauft wird. Damit wird auf dem Mulhouser
Markt nun auch allerfeinster Bio-Rohmilchkése — zu fairem
Preis angeboten!
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Pauline hats — Fromagerie Quesnot, Markthalle Mulhouse

Schrig gegeniiber neben dem Eingang die Poissonnerie du
Littoral. Prazise Unterscheidung zwischen Zuchtfisch (éléva-
ge) und Wildfang (sauvage). Das Fischangebot mit Seefisch,
Schalentier und Muscheln kann allerdings nicht durchweg
mit dem breiten Sortiment von Super-U in Brunstatt (vgl.
dort) konkurrieren, auch preislich nicht.

m La Buvette/Aux Halles — Bar und Restaurant. Parterre die
Bar mit ein paar Tischen, an denen sich Warme- und Aperitif-
suchende einstellen. Volkstiimlich wie das Angebot auch die
Preise, ideal fiir biere & sandwich, freundliche Pachter. Im
ersten Stock dann das Restaurant Aux Halles, wie eh und je
mit treuer Stammkundschaft und dem Wirtepaar Monsieur
und Mme Francois Litzler hinterm Tresen (das Institut wird
seit 1946 von Familie Hinderer-Litzler bewirtet). Viele Gaste
kommen speziell zum Einkaufen, Essen und Freunde treffen
hierher, ein charakterstarker Ort.

Speziell zum Samstagmittagtisch ist das Hallenresto sehr
belebt, mit dem traditionellen Angebot von fiinf Menus in
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Poissonnerie du Littoral, Markthalle Mulhouse

der populédren Preislage unter und um 14 Euro: darunter Klas-
siker wie der vielgelobte Kalbskopf (téte de veau), gekochtes
Rindfleisch mit grobem Salz (boeuf gros sel), surlaverla und
crudités. Zu Marktzeiten wird mit enorm hohem AusstoR,
dennoch in akzeptabler Basisqualitét serviert, dazu geh6ren
im Elsass freilich auch standfeste Saucen, deren Viskositat der
Erdanziehung trotzt.

Sei’s drum, es spricht fiir sich, da@ die beliebten Tische auf
der Innenveranda am Samstagmittag stets reserviert oder
von Stammgésten belegt sind. Stimmung und Geréduschpe-
gel erinnern an eine Vollversammlung arbeitender Sténde,
alles authentisch mit Rotwein im piquet. Erst gegen Ende
des Markttreibens, um halb zwei Uhr wird es ruhiger, serviert
wird, bis der Letzte satt ist oder aufgibt.
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