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Editorial
Liebe Leserin, lieber Leser,

die erste Nummer unserer ,,Anne-
liese* mit dem grof3en Plan der
Halle und dem kompletten H&nd-
lerverzeichnis hat Freude und
Freunde gebracht. Nummer zwei
wirft einen Blick auf die Ge-
schichte der Kleinmarkthalle,
befragt den Denkmalschutz und
befasst sich mit der jahreszeitli-
chen Kiiche. Nach dem vielstim-
migen Chor Uber die ,,sieben
guten Griinde, die Kleinmarkt-
halle zu lieben* in der ersten
Nummer diesmal ein Solo: Zum
achten Grund hat allein Eva
Demski das Wort. Und auf der
letzten Seite gibt es wieder Infor-
mationen (ber den ,,\erein der
Freunde der Kleinmarkthalle*
und seine Aktivitaten. Eine davon
ist ,,Anneliese*, weiterhin kosten-
los und anzeigenfrei.

\erteilen Sie das Blatt in Ihrem
Freundeskreis und helfen Sie so
mit, die Kleinmarkthalle zu er-
halten. Nicht, weil die immer noch
vom Abriss bedroht ware. Diese
Furcht ist inzwischen glucklicher-
weise so unbegriindet wie die
Angst vor der Hilhnerpest. Lassen
Sie sich auch hier nicht verriickt
machen von den Schlagzeilen in
den einschlagigen Medien und
bestrafen Sie nicht die Handler,
die Ihnen nach wie vor einwand-
freie Ware liefern.

Es gibt keinen Grund, auf Ge-
fligel zu verzichten. Bedenken
Sie, dass durch den Verzehr von
Gefligel noch kein Mensch auf
der Welt gestorben ist, dass aber
allein in Deutschland j&hrlich
3000 Menschen an Lebensmittel-
vergiftung sterben, vornehmlich
durch Salmonellen. Der Grund:
mangelnde Hygiene in der Kiiche.
Hygiene aber ist fir die Kenner
und Liebhaberinnen der guten
Kuche immer eine Selbstverstand-
lichkeit - gute Ware will ja doch
gut behandelt sein. GenieRen Sie
weiter Ihr Hiihnchen, Thre Wach-
teln und T&aubchen und helfen Sie
mit, die allgemeine Hysterie abzu-
bauen. Gut durchbraten soll man
alles? Aber haben Sie es je anders
gehalten?

Nicht aus Furcht, sondern weil
sich’s so gehort. Womit wir wie-
der bei der Kleinmarkthalle wa-
ren, wo wir lernen, die guten
Dinge des Lebens zu lieben und
zZu respektieren.

Ulrike Schiedermair,
\orsitzende des Vereins Freunde
der Kleinmarkthalle e.\V.
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Freunden der Kleinmarkthalle

Denn so ein Ort ist
sonst nlrgends

Greser & Lenz

Neulich an der Langsmauer

Natdrlich wissen wir alle, die wir sie lieben, warum wir sie lieben, die
Kleinmarkthalle. Aber wie Uberall hilft auch hier die Kunst, uns das bewusst zu
machen, was wir ,,dartiber hinaus* ahnen oder fihlen. Eine Fihrung mit der
Frankfurter Autorin Eva Demski.

anchmal sient man die falschen Menschen
M in der Kleinmarkthalle. Sie wirken unkun-

dig, miirrisch, sie verlangen Apfel oder
Tomaten, ohne der Gattung das Spezifische hinzuzu-
flgen, worum es hier geht: den Namen. Es geht um
Namen. Um die Rickverwandlung der Gattung ins
Individuum. Was denn gekocht werden solle, erkun-
digt sich die Gemusefurstin, denn die gut eingefihrte
Kundin hat Uberreife Kirschtomaten verlangt, aber
unbedingt die kanarischen.
So macht man das hier. Das kann aber nicht jeder. Die
falschen Menschen driicken sich an den nahrhaften
Aufbauten vorbei, an Salatkathedralen, Kéasedomen
und Nudelparks, vielleicht haben sie ja einfach
Hunger. Man mul3 sich keine Sorgen um sie machen,
an der Langsmauer wird flr sie gesorgt werden, ,ein
Viertel heil3e Fleischwurst” kann jeder bestellen, ganz
ohne Philosophie. Nur wegen Hunger sollte man aber
nicht hierher kommen. Es geht um Dekadenz, wobei
die hier niemand so nennt. Und um Demokratie.
Wirde der Gurke
Und um Erbarmen. Erbarmen mit den armen, gleich-
gemachten Gewachsen und Getieren, die wir ver-
schlingen jahraus, jahrein. Hier wird der Gurke die
Wirde zurtickgegeben, dem Huhn und dem Pilz auch.
Huhn, Pilz und Gurke werden erwahlt, sind endlich
wieder bei sich angekommen. , Lasse se mischin Ruh
mit dere Vooochelgripp!“ und die Sprecherin, etwa

siebzig, flllig und in lebhaftes Rot gekleidet, sucht
ein Brathuhn aus. ,,Net des! Des da hinnel!*

Der Krimmungsgrad der Gurke wird erértert, nicht
irgendeiner, sondern genau dieser Gurke, ebenso die
Bréunlichkeit des Champignonhutes sowie dessen
Aufnahmefahigkeit fur eine Kréuterfarce.

In der Kleinmarkthalle darf sich unser Essen endlich
wieder ernst genommen fihlen. Es steht im
Mittelpunkt, man ordnet sich ihm unter und auch die
Asthetik liegt alein bei ihm. Die Halle ist namlich
nicht schon, eigentlich ist sie gar nicht sichtbar hinter,
unter und Uber dem, was sie anbietet. Das gibt ihr
etwas orientalisches, der deutschen Liebe zum
Aseptischen widersprechendes, weswegen man sich
hier aussuchen darf, wie man sich fihlt: Luxuriés
oder bodenstandig.

Glick im Alltag

Fruher war das Einkaufen Sache der Dienstboten, und
keiner Dame wére in den Sinn gekommen, 6ffentlich
an Ké&se zu riechen oder in Avocados zu kneifen.
Vielleicht verirrt sich gelegentlich noch eine Minna
oder Frieda hierher, aber in der Mehrzahl durfen nun
die Damen und Herren des Hauses nach gutem Essen
fuhlen, schniiffeln und tasten. Es geht eben demokra-
tisch zu, was nicht heifd, da’ der ungeriihrte Blick
beim Bezahlen allen gleich gegeben ist. Man kann
hier ohne Mihe, mit leichter Hand, an einem
Nachmittag ein Beamtensalér |oswerden, wenn man

—

die richtigen Weine auswéhlt und
bei den Vorspeisen nicht knausert.
Ein Happchen Dekadenz hin und
wieder tut gut, das sollte man sich
auch was kosten lassen. Die
Einzigartigkeit der Wurst, die
Knirschigkeit des Spargels, die
Wirzung des Pestos. Glick im
Alltag und das Bewulitsein, sich
hin und wieder was wert sein und
jenen inneren Stimmen mal den
Mund zuhalten zu diarfen, die
einem die eigene Nichtigkeit und
das Elend der Welt zuflUstern.
Dekadenz ist, was gleichzeitig
Spald und ein schlechtes Gewissen
macht. Darf auch verriickt sein,
wie eine Schale Walderdbeeren zu
zwolf Euro. Eine Schale von der
Grofe eines Moccatél3chens, aber
der Duft! Manchmal muf3 sowas
sein. Arm sind jene dran, die derlei
Sinden alltaglich begehen. Sie
haben nichts davon. Das ist der
Unterschied zwischen Dekadenz
und Protz.

Demut und Respekt

Gut beraten sind jene Kleinmarkt-
hallenkunden, die die Uberlegen-
heit des Handlers anerkennen. Was
dieser Uber sein Produkt nicht
weil3, ist nicht wert, gewusst zu
werden. Besserwisserel der Kéufer
fallt sehr unangenehm auf und
wird nicht selten mit subtiler
Frechheit beantwortet.

Kann ich die Cantaloup heute
abend essen? sagt die Dame und
deutet auf eine Melone, die ganz
eindeutig keine Cantaloup ist.
Kénne mir umtaufe! sagt der pfif-
fige marokkanische Verkéufer und

grinst.
Am demUtigsten wird die Kéuferin
in der Samen-Zwiebel- und

Pflanzenabteilung am Eingang an
der Hasengasse. Mit milder Ver-
achtung schauen die erfahrenen
Verkauferinnen auf den Samen-
tutchenkaufrausch: Wie grof3 is
dann lhne Ihr Gadde? Beschamt
réumt man dann manches wieder
aus dem Korb, bei den Zwiebeln
hat man vor lauter Begeisterung
Uber die verheilRene Pracht auf
dem Bildchen nicht nach dem
Preis geguckt und zuckt an der
Kasse zusammen. Die Halle
durchmessend in gebotener Lang-
samkeit wéchst immer von neuem
(denn man vergisst ihn zwischen-
durch in den alféligen Super-
mérkten) der liebevolle Respekt
vor dem Essen. Deswegen soll sie
bleiben, wiesieist, denn so ein Ort
ist sonst nirgends.  Eva Demski
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Architektur
und Geschichte

Almut Gehebe-Gernhardt forscht tber die Frankfurter Nachkriegsarchitektur

1979 feierte die Kleinmarkthalle
zwei Jubilden: ihren 100. Geburts-
tag und das 25jahrige Bestehen
ihres Neubaus nach dem Zweiten
Weltkrieg.

Die Markhalle 1880,
ab 1928: Kleinmarkthalle

Am 10. Februar 1879 wurde die
erste grolRe Markthalle Deutsch-
lands auf dem ehemaligen Rei-
neckschen Anwesen in Frankfurt
am Main zwischen Hasengasse
und Fahrgasse eingeweiht. Der
Architekt und Stadtrat Gustav
Albert Behnke hatte einen Bau im
Stil der italienischen Renaissance
entworfen, der viel Beachtung
fand und Vorbild for Nachfolge-
bauten wie zum Beispiel in Berlin
und Dresden wurde.

Die Kleinmarkthalle nach dem Bombenangriff 1943 (Foto Max Gollner)

Der langgestreckte Bau mit einer
kleinteiligen Glasfassade, vier
Eckrisaliten und einer eingezoge-
nen Kuppel mit umlaufendem
Fensterband belichtete eine Halle
von 117 Meter Lange, 34 Meter
Breite und 21 Meter Hohe. Auf
den 4000 gm Uberbauter Fléache
fanden 900 Sténde Platz. Mit dem
Bau einer Markthalle sollte der
expandierende Wochenmarkt ka-
nalisiert werden, der traditionell
am Dom stattfand, sich bald aber
Uber die Altstadt und den Romer-
berg erstreckte.

Der zentrale Standort der Markt-
halle war gut gewahlt, profitierten
doch — und profitieren bis heute —
die umliegenden Geschéfte wie
die Markthalle gegenseitig vonein-
ander. In den 80er Jahren des 19.
Jahrhunderts erfuhr der Lebens
mittelhandel eine  unerwartet

schnelle wirtschaftliche Ent-
wicklung. Immer mehr Handler
aus dem Umland stromten mit
ihren Produkten

in die Stadt

=

Aura und Milieu

Ein Gesprach, das die Kunsthistorikerin Dr. Renate Liebenwein mit dem Hauptkonservator des
Landesamts fiir Denkmalpflege, Dr. Christoph Mohr, gefiihrt hat, ergibt folgendes Bild:

Frankfurt, sodass die Markthalle,
die den Klein- wie auch den
Grofimarkt aufgenommen hatte, zu
klein wurde und auf Dependancen
ausweichen musste.

50 Jahre spéter, 1928, konnte der
Grofthandel aus der Markthalle
aus — und in die gerade fertigge-
stellte GroRmarkthalle, die ,Ge-
mieskerch*, in der Sonnemann-
stral3e einziehen. Nach den Planen
des Architekten und Baudirektors
Martin Elsasser war dort parallel
zum Main eine logistisch und
architektonisch einzigartige Ge-
baudeanlage entstanden. Zwischen
den beiden Eckbauten, Burohaus
und Kuhlturm, erstreckt sich die
stiitzenlose Markthalle auf 220
Meter Lange, 50 Meter Breite und
17 Meter Hohe. Der Grol3markt ist
erneut umgezogen und die Grof3-
markthalle, zu ihrer Zeit einer der
gréften Betonbauten Europas,
wird in Zukunft nach den Planen
der Architektengemeinschaft Coop
Himmelblau ein umbauter Ge-
baudeteil der europédischen Zen-
tralbank werden.

Mit dem Auszug des Grol3marktes
konnte man nun die Dependancen
aufgeben. Nur die Markthalle in
der Hasengasse sollte weiter dem
Kleinmarkt zur Verfligung stehen.
Zur Schaffung ,, neuzeitlicher Hy-
giene” und ,gesteigerter Anspri-
che eines modernen Markt-
handels* wurde seitens der Stadt
eine grindliche Renovierung ge-
plant. Es gab aber auch Uberle-
gungen, anstelle der Markthalle
eine mehrgeschossige Garage nach
amerikanischem Vorbild zu bauen,

Alseiner der ersten wieder errichteten Versorgungs-
bauten fur die Bevolkerung ist die Kleinmarkthalle
von besonderer Bedeutung in Hinsicht auf die
Stadtentwicklung. Sie hat stark an volkstimlichem
Wert gewonnen, ihr ,Milieu” ist Bestandteil der
schitzenswerten Aura des Ortes. Deshalb unterliegt
die Kleinmarkthalle seit dem Jahr 2000 dem Denk-
malschutz. Der Denkmalschutz besagt, dass die ihm
unterstehenden Objekte grundsétzlich zu erhalten
sind und nur mit besonderer Genehmigung veran-
dert werden dirfen. Wenn andere, etwa soziale oder
entwicklungspolitische Belange dem Denkmal-
schutz entgegenstehen, kann die Politik im Ein-
zelfall auch gegen die Fachmeinung der Denk-
malpfleger entscheiden. Das aber genau ist hier die
Frage. Ein sozider Gesichtspunkt schliefdt sich von
selbst aus, da die Kleinmarkthalle von der Bevolke-
rung nicht nur akzeptiert, sondern geradezu geliebt
wird. Das entwicklungspolitische Argument zieht
auch nicht, weil die Umgebung nicht nur ebenfals
unter Denkmalschutz steht, sondern auch voll funkti-
onsfahig, das heif% bewohnt ist. Eine vollkommene

Neugestaltung des gesamten Viertels wirde eine
wichtige Phase unserer Stadtgeschichte zerstoren,
die von der Einfachheit und Bescheidenheit der
Nachkriegszeit berichtet. Das heil3t aber nicht, dass
die Bauten sozusagen eingefroren und unantastbar
sind. Die Markthalle bedarf einer vorsichtigen
Sanierung, gegen die der Denkmalschutz auch keine
Einwande hétte. Das Kellergeschoss und die Toi-
letten bedirfen dringend einer Erneuerung und die
Zahl der Kurzparkplétze miisste vergrossert werden.
Uberhaupt konnte die AuRensituation an den beiden
L angsseiten der Halle schoner gestaltet werden. Die
Kleinmarkthalle ist einer der seltenen Punkte in der
Stadt, die eine besondere Aura und grof3stadtische
Atmosphére verstromen. Dieses Milieu hat sich nur
in der alten Halle konserviert, es wirde in einem
neuen Einkaufsmarkt verloren gehen. Sollte die
Stadt trotz alem gegen den Erhalt der jetzigen
Kleinmarkthalle sein, so hétte das Hessische
Ministerium fir Wissenschaft und Kunst als Oberste
Denkmalschutzbehdrde die Angelegenheit zu ent-
scheiden. Renate Liebenwein

—

Seitenansicht 1952

die einzigartig in Deutschland
gewesen ware. Proteste der Stand-
inhaber gegen eine Verlegung der
Markthalle fihrten letztlich zu
einem Umbau, den der Architekt
Max Cetto nach den Planen des
Hochbauamtes umsetzte. Anstelle
der Eckrisalite wurden an den
Eingangsfronten Ladenzonen ein-
gebaut, welche die fein abge-
stimmte Glasfassade zerstorten.

B

G
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Meter. Ein Pultdach neigt sich
nach Siden auf 7,80 Meter. Die
Stdwand wird gestaltet durch eine
Galerie, erreichbar mittels zweier
Treppen in der Halle.

Die Halle ist voll unterkellert und
bietet seither Platz fir die Vorréte
der Standinhaber. Die beiden
Haupteingdnge befinden sich je-
wells an der Ost — und Westseite.
Mit ihrem Entwurf einer licht-

£

Marktgeschehen in der Ruine 1952

1944 wurde die Markthalle erheb-
lich beschadigt, blieb aber bis zu
ihrem Abriss as Provisorium in
ihrer Funktion erhalten. Der Abriss
erfolgte 1954 und an die Stelle der
Markthalle trat, wie bereits friher
geplant, ein Parkhaus.

Im Zuge des Innenstadtaufbaus
wurde der dringlichen Forderung
der Frankfurter Burgerschaft nach
einem Neubau der Kleinmarkt-
halle entsprochen und ein zeil- und
innenstadtnaher  Bauplatz
gefunden. Zwischen Hasen-
gasse und Liebfrauenberg,
parallel zur heutigen |
Berliner Stral3e, eingebun-
denin ein Viertel von Wohn-
und Geschéftshausern, ent-
stand die neue Kleinmarkt-
halle.

Am 29. Mérz 1954 wurde sie
in unmittelbarer Nahe zum
Standort der aten Markt-
halle eroffnet. 172 Stand-
inhaber zogen in die 100 Meter
lange und 24 Meter breite Halle
ein. Die Architekten Gunther
Gottwald und Gerhard Weber,
letzterer hatte 1949 den spéteren
Rundbau des Hessischen Rund-
funks entworfen, konzipierten
einen Bau aus zwei eigenstandigen
Gebaudeteilen, dem Kopfbau und
der Verkaufshalle.

Der viergeschossige Kopfbau an
der Hasengasse beherbergt bis
heute Léden und Burordume. Die
weitgespannte Stahlkonstruktion
der Halle wird belichtet durch die
in Glas aufgel0ste langsgerichtete
Nordseite in einer Hohe von 13

durchfluteten Halle, dem gemauer-
ten Kopfbau und der gemauerten
Westfront entboten die Architekten
der alten Markthalle ihre Re-
verenz.

War die Kleinmarkthalle einmal
Verkaufsort hauptséchlich einhei-
mischer Produkte, so bietet sie
heute ein breites Spektrum inter-
nationaler Spezialitdten. Richten
wir unsere erlernte Sensibilitat fir
die Vielfalt der Weltgeniisse auch

Die Kleinmarkthalle, nach dem Wieder-
aufbau 1954 (Foto 1963 Klaus Meier-Ude)

einmal auf die architektonisch
feinsinnige Hille, die diese Gau-
menfreuden beherbergt. Wir brau-
chen nicht nur eine ,Klaa-Markt-
hall“ an sich, sondern auch die
Einheit von Standort und Gebau-
de. Nicht umsonst funktionierte
die alte, provisorisch teilsaufge-
baute Markthalle bis kurz vor der
Er6ffnung der neuen, der heutigen
Kleinmarkthalle. Also Prost und
genief3en wir mit Friedrich Stoltze:
»Gemies, Kardoffel und was noch
all/des kriecht mer hier in dere
Hall./Un owe uff der Galerie,/da
mopselts nach Fromaasch de
Brie.*  Almut Gehebe-Gernhardt

Fotos: Institut fur Stadtgeschichte Frankfurt am Main
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Annelieses
Sommerkuche

Blick in den Saisonkalender

Nicht nur Fischers Fritz fangt frische Fische. Wussten Sie, dass die hollandische Konigin bestimmt,
wann wir den neuen Matjes essen dirfen? Und firchten Sie auch schon beim ersten frischen
Spargel den Johannistag? Was Tradition, Jahreszeit und Geschmack miteinander zu tun haben,
weild Norbert Brieke. Hier seine erste Hilfestellung fur alle, die mit Leidenschaft und Hingabe

kochen. Fortsetzungen sind versprochen!

Auch heute noch, im Zeichen der
Tiefkiihlkost, der Konserven und
anderer ausgeklligelten Methoden
zur Haltbarmachung von Lebens
mitteln gibt es fir die meisten
Produkte so etwas wie eine Saison.
Esist zwar kein Problem mehr, im
Dezember Spargel zu kaufen oder
im Juli Ganse, ein Zeichen von
Kennerschaft und sinnvollem Ein-
satz der saisonalen heimischen
Produkte ist dies aber nicht. Man
zahlt einen im doppelten Sinn
hohen Preis fir meist deutlich
geringeren Geschmack.

Kluge Kochinnen und Fein-
schmecker setzen Lebensmittel
dagegen so ein, dass sie in ihrer
optimalen Qualitdt verwendet wer-
den: zur rechten Zeit und im besten
Sinn preiswerter.

Marktfrische

Das wichtigste Argument fur saiso-
nales Kochen aber ist die Frische.
Wenn die grof3en Kéche von |, fri-
schen Produkten des Marktes"
sprechen, so verstehen sie darunter
aber nicht die Verwendung unmit-
telbar nach der Ernte, bzw. nach
dem Schlachten, also ohne Lager-
zeiten, sondern sie meinen damit
die Vermeidung von Produkten in
jeglicher Haltbarmachung. Seien es
Konserven Tiefkuhlkost, Trock-
nung oder auch das haushaltsibli-
che ,,Einmachen”, all diese Arten
der Konservierung sind dem
Gourmet ein Graus. (Von chemi-
schen Haltbarkeitsverléngerungen
ganz zu schweigen.)

Zeit und Unzeit

Besonders mit der in den siebziger
Jahres aufgekommenen ,Nouvelle
Cuisine’ haben sich die Koche auf
der ganzen Welt von konservierten
Produkten verabschiedet, obwohl
in einer wirklich guten Kuche
schon immer ausschliefdich frische
Produkte verarbeitet wurden.
Wussten Sie, dass Hummer nicht
etwa an Wehnachten Saison hat,
wenn er am meisten gekauft wird,
sondern im Juni und Juli? Und dass
es durchaus auch fir die meisten
Fleischsorten und fir viele Kase die
jewells geeignete Jahreszeit gibt?

Lust auf Lamm

Zwar ist Ostern schon einige Zeit
vorbei, aber Lammgerichte sind
auch jetzt noch angesagt. Da kann
man sich auch mal ein Herz fassen
und an die Zubereitung von Teilen
wagen, die bei uns nicht gerade al-

taglich sind. Lammhaxen beispiels-
weise lassen sich zu einem hervor-
ragenden Schmorgericht zusam-
men mit provenzalischen Gemtusen
verarbeiten.

Oder versuchen Sie sich an einer
Lammbrust im Backofengrill nach
Art der amerikanischen Spareribs.
Késtlich knusprig und aromatisch!
Fur die Gartengrillparty eignen sich
hervorragend  Lammwdrstchen,
Lammkoteletts oder Lammfrika-
dellen. Und haben Sie schon einmal
Lammnieren versucht? Dafur las-
sen Sie kinftig sogar Kalbsnieren
stehen!

Krautervariationen

Nach wie vor |&asst sich von unserer
bertihmten ,, Griinen Sole" allerlei
Kostliches zubereiten. Nicht nur,
dasssichin der Vielfalt an Beilagen
von der Ochsenbrust bis zur Lachs-
mousse unendlich viele Varianten
erfinden lassen. Sie sollten eine
,Grine SoRe* auch einma , zer-
pfltcken!*

Der Borretsch kommt als zusétzli-
che Wirze an den griinen Salat, aus
Sauerampfer oder Kerbel lassen
sich mit Geflugelbriihe und etwas
Sahne wunderbare Suppen zau-
bern, aus der Petersilie kann man
ein wirziges Piree machen, die
Kresse passt zu fast jeder kalten
Vorspeise, Schnittlauch sollte man
einma in ener Sahnesauce zum
Fisch verarbeiten. Und wirzen Sie
mit dem Pimpernell doch einma
einen ,,Handkés mit Musik”!

Allerlei vom Spargel

Ein gewisses saisondles Problem
gibt's bei dem mit Recht so belieb-
ten ,Leipziger Allerlei.

Die Zeit fur frische Morcheln ist
schon fast vorbei, die Flusskrebse
haben vielerorts noch Schonzeit,
wéhrend die Spargel zeit gerade erst
so richtig begonnen hat. Aber aus
diesen Zutaten, zusammen mit fri-
schen Mdéhren und Erbsen entsteht
eines der herrlichsten Gemise-
gerichte der deutschen Kiiche,
Apropos Spargel: Probieren Sie
auch hier mal was Neues! Schalen
Sie den Spargel wie gewohnt, hal-
bieren Sie ihn der Lange nach,
legen Sie die Héalften mit der
Schnittflache nach unten in einer
Pfanne mit reiner Butter und braten
Sie ihn bei ganz milder Hitze
(wichtig!).

Servieren Sie diese Variante aber
bitte nicht auch noch mit einer fet-
ten Sauce!

Und denken Sie daran: Am
Johannistag, dem 24. Juni, ist die
Spargelsaison unwiderruflich zu
Ende. Es gilt also, diese herrliche
Zeit auszunutzen.

Junger Matjes

Auf einen Termin (der Ubrigensvon
der hollandischen Konigin festge-
legt wird) freuen sich die
Feinschmecker schon ein ganzes
Jahr: die ersten jungen Matjes
Anfang Juni. Ein zinftiges Matjes-
essen, bei dem natirlich ein gutes
Pils nicht fehlen darf, zusammen
mit Freunden auf der Terrasse oder
im Freien ist ein unvergessliches
Erlebnis!

Aber jetzt kommen auch die Hum-
merfreunde zu ihrem Recht, und sie
werden staunen, welchen Ge-
schmack sie sich bisher bel ihrem
teuren Weihnachtvergniigen entge-
hen lieRen!

Pfingstochse und Maibock
Nochim 17. Jahrhundert wurden an
Pfingsten die Rinder festlich ge-
schmiickt (daher der ,Pfingst-
ochse”) und von der ,Pfingst-
weide* (in Frankfurt war sie am
heutigen Zoo) in die Stadt getrie-
ben. Was wiederum beweist, dass
es auch fur Fleisch die jewellige
Saison gibt.

Warum also auf dem Gartengrill
nicht mal wieder ein saftiges Steak
oder ein zartes Filet grillen?

Ein anderes Stiick Rindfleisch, die
so genannte ,,Beinscheibe” sollten
Sie jetzt zu einer kréftigen Brihe
verarbeiten (das Fleisch kann man
danach klein schneiden und als
Einlage mitservieren) und sich
dazu von lhrem Gemisehandler
und seiner Frau eine Gemusesuppe
zusammenstellen lassen. So eine
richtige ,, Franzeesisch Supp* — die

—

Franzosen nennen sie ,, Pot au Feu*
— igt ein wahrer Fitmacher. Beim
Handler fur Wild und Geflligel soll-
ten Sie ab Ma nach dem ersten
Reh, dem ,,Maibock” fragen. Nach
der langen Schonzeit ist das eine
wunderbare Bereicherung lhres
sonntéglichen Menus.

Kése im Sommer

Selbst unter gelernten Fein-
schmeckern ist wenig bekannt, dass
es auch bel vielen Késesorten eine
Saisonabhangigkeit gibt. Diestrifft,
wegen der langeren Haltbarkeit,
weniger auf die Hartkése zu. Eine
Ausnahmeist der aus dem franzosi-
schen Jura stammende ,,Comté",
der Bruder des ausschliefdich im
Winter angebotenen , Vacherin®.
Der echte ,Comté€' stammt aus-
schliefdich von der Milch frei wei-
dender Kihe, dabei machen die
Fachleute sogar einen Unterschied
zwischen ,Morgenmilch* und
+~Abendmilch”.

Eine wichtige Rolle spielen die
Jahreszeiten bel den Schaf- und
Ziegenkésen. Durch den Lebens
rhythmus dieser Tiere werden die
Jungen vorwiegend im Frihjahr ge-
boren. Die Muttertiere geben dann
bisin den Herbst hinein Milch, was
besonders bei alen Frischkasen
von groler Bedeutung ist.

Spétestens der jetzt beginnende
unerschopfliche Reichtum an Obst
und Gemiise beantwortet jedes Jahr
aufs Neue die alte Frage: Die
Kleinmarkthalle, ist sie nicht das
kulinarische Paradies?

GemUiseparadies

Nutzen Sie diese Jahrszeit! Sie ist
wie die Fastenzeit fir unsere
Gesundheit ein unverzichtbarer
Abschnitt des Jahres. Jetzt gibt's
Ratatouille (bitte alle Gemtise ein-
zeln in Olivendl anbraten, erst zum
Schlu? mischen) und Soupe au
Pistou, die unwiderstehliche Kom-
bination aus Bohnenkernen und
griinen Bohnen, Zucchini, Karotten
und frischem Basilikum. Und dle
Variationen von der Tomate, die nie
besser schmeckt als im Sommer.
Dazu die Bliten! Zucchinibliten
zum Fillen mit Fisch- oder Ge-
musemousse,  Kapuzinerkresse-
bliten im Salat, Dillbliten as
Krénung eines Fischragouts. Wo
aber erst anfangen beim Obst! All
die Beeren, Kirschen, Aprikosen,
Pfirsiche, Pflaumen, Meonen, erste
Zwetschgen und Apfd. Wie die
Pfifferlinge gehdren sie noch zum
Sommer. Aber sie weisen auch
schon weiter in den Jahreslauf.
Doch von dem mehr in der néch-
sten Anneliese! Norbert Brieke

So finden Sie die Kleinmarkthalle:

Adresse: Hasengasse 5-7, 60311 Frankfurt,
Tel. 069 - 212 33 696 (Marktaufsicht)
Lage: zwischen Liebfrauenberg und Hasengasse

Eingange auf beiden Seiten

Offnungszeiten:

Montag bis Freitag 8 bis 18 Uhr,

Samstag 8 bis 16 Uhr,

an den vier Samstagen vor Weihnachten bis 18 Uhr

Parken:

Einige wenige Platze an der Stdseite der Halle,
Parkh&user ,,Konstabler Wache*, ,,R6mer* und ,,Hauptwache*

Offentliche Verkehrsmittel:

S-und U-Bahn-Stationen Konstabler Wache und
Hauptwache, U-Bahn-Station Romer

Far Rollstihle und Kinderwagen:
Ebenerdige, 2 m breite Zugange,

automatische Turéffnung, Aufzug zur Galerie.
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Mitgliederversammlung der ,,Freundinnen und Freunde*
am 6. Mai 2006 im ,,Reuter’s*

Die Kleinmarkthalle
gibt es auch Im Sommer

Als erstes eine gute Nachricht: die Kleinmarkthalle wird nicht abgerissen. Nun brauche man den
Verein ja nicht mehr, sagten daraufhin einige Mitglieder. ,,Werch ein llltum* missen wir da mit Ernst
Jandl antworten. Und daran erinnern, dass der ,,Verein der Freunde der Kleinmarkthalle* langst
gegruindet war, als plotzlich der drohende Abriss ins Spiel kam.

er ,Verein der Freunde der
DKIeinmarkthaIIe“ besteht

bereits seit Juni 2004, und
zwar laut Satzung zur ,,Forderung
und Unterhaltung einer Einkaufs-
kultur, die in zunehmendem Mal3e
von der Verbreitung von Super-
marktketten und anderen konkur-
rierenden Unternehmen bedroht
ist“ und mit den Zielen ,,Bewah-
rung und Pflege dieser traditions-
reichen Frankfurter Einrichtung.
Kontaktpflege zu den Standin-
habern sowie den stadtischen Be-
horden. Offentlichkeitsarbeit fiir
die Frankfurter Kleinmarkthalle®.

Lebensmittelpunkt

Der Abrissist vom Tisch. Ist die
Kleinmarkthalle damit gerettet?
Das ja, aber sie ist weiterhin be-
droht. Oder sagen wir: Das Vereins-
ziel bleibt aktuell. Nehmen wir das

riesige Einkaufszentrum, das gera-
dein der Innenstadt entsteht. Es soll
auch einen grof3en ,, Frischemarkt"
enthalten. Wen wird der anziehen?
Nur die schnellen Smarties, die vir-
tuellen Allrounder, die das Echte
nicht mehr vom Inszenierten unter-
scheiden kdnnen?

Die Kleinmarkthale ist — in jeder
Hinsicht — der Lebensmittelpunkt
im &testen Viertd der Stadt. Sie
funktioniert aus ihrer Tradition und
nicht, weil irgendwelche Investoren
ein schickes Einkaufszentrum im
Kopf hatten.

Sie war vor und nach dem Zweiten
Weltkrieg notwendig und sie ist
heute so notwendig wie damals —
trotz der Einkaufszentren und
Wochenmérkte in der Nahe.

Ist sie heute nicht eher noch wichti-
ger, weil siedas verkorpert, wasdie
Alteren oft schmerzlich vermissen

und womit viele Jingere gar nicht
mehr aufgewachsen sind: Die un-
aufdringliche Geborgenheit, den so
selten gewordenen Blickkontakt,
das gebuindelte Wissen der Handler.
Profitieren wir von ihrem immen-
sen Wissen! Unserer Kiiche und
unserem Gemit tut es gut. Denn
froh stimmt das heitere Gespréach
Uber Dinge, von denen man einfach
nichts Schlechtes sagen kann.

Wem geht es nicht so? Kaum betritt
man die Kleinmarkthalle, hat man
nur Gutes im Sinn, fast kénnte man
glauben, auch selbst wirde man an
diesem Ort besser.

Programm fur Kleine

Weil man nicht schitzen und ver-
teidigen kann, was man nicht kennt
und liebt, bietet der Verein ein spe-
zielles Programm fur Kinder. Je-
weils am Dienstag- und Mittwoch-

.
L1

An die Vorsitzende des Vereins der Freunde der Frankfurter Kleinmarkthalle e.V.

Ulrike Schiedermair, GroRe Fischerstrale 23, 60311 Frankfurt / Tel/Fax 069 29 63 57, UlrikeSchiedermair@gmx.de

Beitrittserklarung

Ich mochte dem Verein ,,Freunde der Frankfurter Kleinmarkthalle* beitreten.

Name, Vorname
Stralle, Hausnummer

Tel.:

Geburtsdatum

PLZ, Ort

Als Jahresbeitrag zahle ich EUR 12.-

Ort

O bar oder mit Scheck

O Bankeinzug, meine Kto.Nr.:

e-mail:

Beruf

O Uberweisung an ,,Freunde der Frankfurter Kleinmarkthalle e.V.*
Frankfurter Sparkasse, BLZ 50050201, Kto.Nr.: 200115359

Bank

BLZ

Datum

Unterschrift

nachmittag nehmen wir Kinder von
Mitgliedern fir eine gute Stunde in
unsere Obhut und flihren sie einin
die Obst-Gemiise-K ase-Fleisch-
Fisch-Gewirze-Welt. Die Handler
freuen sich darauf.

Die Termine:
Di., 12. Juni und Mi., 13. Juni
Di., 20. Juni und Mi., 21. Juni

Allzeit Freunde

Die Kleinmarkthalle gibt es auch
im Sommer. Viele Kunden klagen,
dass esim Juli und August zu heil3
in der Markthalle sai. Unsereiner
hélt sich aber nur eine halbe bis
eine Stunde in der Halle auf. Die
Marktfrauen und -ménner hingegen
stehen dort zum Teil Uber elf
Stunden lang fr uns bereit.

Es ist bekannt, dass die Klein-
markthalle keine ordentliche Kli-
maanlage hat. Sollen wir die
Héandler dafir bestrafen?

Liebe Freundinnen und Freunde,
gehen Sie mit gutem Beispiel vor-
an! Kaufen Sie auch im Sommer in
der Kleinmarkthalle ein, jammern
Sie nicht Uber die Hitze, spendieren
Sie lhren Lieblingshéandlern lieber
ein Eis.

Wie geht’s dem \erein?

Im vergangenen halben Jahr hat
sich die Mitgliederzahl von 69 auf
125 erhoht. Mit Hilfe von grof3
zligigen Spenden konnten wir diese
zweite Nummer von , Anneliese”
herausgeben. Aber der Verein
braucht weiterhin Unterstiitzung.
Wir wollen die néachste Ausgabe
ganz den Handlern widmen. Diese
Ausgabe soll eine héhere Auflage
als 2000 Stiick wie bisher haben.
Sie soll auch as Vademecum fir
Freunde und Interessierte dienen.
Wir bitten Sie deshalb herzlich:
Werden Sie Mitglied! Mit 12 Euro
jéhrlich sind Sie dabei.

Eswaére eine Hilfe fir die néchsten
Unternehmungen, wenn Sie diesen
bescheidenen Betrag leicht aufrun-
deten.

Und wenn Sie jemanden kennen,
der neben der Mitgliedschaft viel-
leicht noch 50 Euro ertbrigen
konnte, wére die Realisierung der
oben genannten Ausgabe viel naher
geruckt.

Die Freundestreffen

Die Mitglieder treffen sich regel-
maldig in der Kleinmarkthalle. Die
vergangenen drei Treffen fanden
auf der Terrasse beim Weingut
Rollanderhof statt. Trotz der win-
terlichen Temperaturen waren
immer ca. 20 Freundinnen und
Freunde dabei.

Wenn Sie sich aso ganz unverbind-
lich Uber den Verein informieren
wollen, stolRen Sie einfach zu den
Freundestreffen hinzu. Die néach-
sten Termine erfahren Sie bel der
Vorsitzenden, Adresse und Telefon
siehe Impressum.

Mitgliederversammlung

Die Mitgliederversammlungen fin-
den im Restaurant Reuter's im
Reuterweg 104, Ecke Wolfsgang-
stralle statt. Unsere Mitglieder
Monika und Alice Reichert 6ffnen
fur uns jeweils am Samstag, wenn
das Restaurant offiziell geschlossen
hat. Am 6. Mai fand dort die Jahres-
versammlung 2006 statt.

Wenn Sie sich noch eingehender
kundig machen mochten, wenden
Siesich bitte an die Vorsitzende des
Vereins. Und wenn Sie jetzt schon
Uberzeugt sind, dass eine Mitglied-
schaft beim ,Verein der Freunde
der Kleinmarkthalle* fur Sie genau
das Richtige ist, fullen Sie einfach
die Beitrittserkl&rung aus.

Herzlichen Dank

Woolee e M\’

Ulrike Schiedermair

Annelieses Patentante

»lchkomm grad vom Markt*, mel-
dete sie sich donnerstags kurz nach
10 atemlos im 1. Programm des
Hessischen Rundfunks, und dann
babbelte Anneliese Aulbach von
der gunstigen , Schweineschulter
wie gewachse", wusste, wo's die
Lbeste Radiegjer” gibt und , was
mer auch emal widder koche
konnt“. Wer hat sich nicht damals
von ihr den Einkaufszettel diktie-
ren lassen!

Auch in der Kleinmarkthalle stand
ihre Gemeinde nach der Sendung
Schlange, und alssieeinmal gleich
zwei Rezepte fur ein ,interessan-
tes neumodisches Gericht* gab,
namlich gefillte Champignons,
war die Sorte mit den grofen
Kopfen wochenlang der Renner.
30 Jahre war die Frau mit dem
Kapotthitchen fur den HR ,,Unter-
wegs in Hessen* und so bekannt
wie der sprichwortliche bunte
Hund. Vor 16 Jahren ist sie gestor-
ben, die unvergessene frihe
Freundin der Kleinmarkthalle.
Nach Anneliese Aulbach haben
wir diese Zeitung genannt.

Inge Traxler
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