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Editorial

Liebe Freundinnen und Freunde
der Kleinmarkthalle,

nach langer Pause die dritte Ausgabe von ,Anneliese”.

Ein Blick zuriick: die Jahre 2005 bis 2008 waren turbulent:
Abrif3-Pléne, Sanierungs-Pléne, der Architekturwettbewerb.
Der Entwurf von ,,Code Unique” aus Dresden ist gar nicht
iibel. Aber auch diese ,,grofie Lésung“ ist gestorben oder
zumindest scheintot.

Normalerweise freut man sich nicht, wenn das Geld alle
ist. In diesem Fall doch ein bifschen. Weil es nun beim
alten Schénen bleibt. Es wird aber saniert. Das ist auch
wichtig. Wie sieht es heute in der Kleinmarkthalle aus?
Die alten Stammkunden freuen sich, dafs noch ,,Urgestein”
vorhanden ist: Fisch-Burkard, Wurst-Dey, Herr Rudolph
von Gefliigel-Dietrich, Gewlirz-Freak Horst Frank, der
seinen Laden verkauft hat, aber am Wochenende noch
présent ist, Gewlirz-Miiller, Gemiisefiirstin Frieser samt
Tochter, Samen-Herzing, Blumen-Witwe Keller, Kempf mit
Fleisch aus Bayern, Bauer Mann mit Wild und Gefliigel,
Reitz mit Griinem, Michel, Grosse, Schén und die Schrei-
berin, alle mit Wurst und Metzger Ullmann. Die jiingere
Kundschaft erfreut sich an Sushi, Tapas, indischer Kost,
sonstigen Exoten und an ganz viel Bio natiirlich.

Die Kleinmarkthalle ist inzwischen beliebt bei Touristen
aus aller Welt. Das ist schén, aber fiir die Kundschaft oft
miihsam. Wenn ich in einem Touristen-Knduel feststecke,
atme ich durch und sage mir: ,,Durch die Kleinmarkthalle
laufen, ohne irgendwas zu kaufen, das macht Spaf3! Nur
mal gucken, nur nix wagen, nur mal rasch nach Preisen
fragen, das macht grofsen Spaf3! Schén ist’s, im Mittel-
gang zu stehn und dort nicht mehr wegzugehn, das macht
noch gréfSern Spaf3! Schéner ist’s, ans Obst zu fassen, die
Finger nicht von Blumen lassen, das macht den gréfsten
Spaf!“ Dann geht’s mir wieder gut. Das ist das Wichtigste:
es geht uns dort gut. Dafiir gibt es rationale Griinde, z. B.
das Reelle. Neulich gehért am Gemiisestand: ein Mann
fragt nach dem Preis eines Salats. ,,1 Euro, der Herr.”
,Wieso, is der ned mehr guud? Bei Karstadt wolle se 1,60
fiir den!” Der tiirkische Verkdufer im besten frankfurte-
risch ,,Ei, mer sin hald reell, gelle?” Und es gibt irrationale
Griinde. Ist man dort nicht eine Art ,,besserer” Mensch?
Nein, nicht einer, der (iber anderen zu stehen glaubt, weit
gefehlt! Ein Grund ist die Freude an den schénen Dingen,
in die sich auch Demut vor den Gaben der Natur mischt.
Ein etwas handfesterer Grund ist das BewufStsein, das
Beste fiir den Leib und damit fiir die Seele zu erwerben.
Das ist das Thema des Artikels ,,Wo der Leib die Seele
trifft“ von Inge Traxler. Wo sonst kann man beim Ein-
kaufen einen Schwatz halten (iber Essen, Familie, Wetter,
Gesundheit oder Krankheit?

Ich bin dort daheim. Kein Supermarkt der Welt kann mir
dieses Gefiihl geben.

Herzlich, Ihre Ulrike Schiedermair

Wo der Leib die Seele trifft

Letztes Jahr hielt Inge Traxler, Frankfurter Journalis-
tin und Mitglied im Verein ,,Freunde der Kleinmarkt-
halle” im Deutschen Architekturmuseum in dessen
Reihe ,Stadt +“ einen Vortrag iiber ,,Frankfurt und die
Kleinmarkthalle“. Sie hat ihn fiir diese ,,Anneliese”
leicht gekiirzt und aktualisiert.

Von der Frankfurter Kleinmarkthalle zu erzdhlen, ist
nicht ganz ungefahrlich. Den langjdahrigen ,ZEIT-
schmecker” Wolfram Siebeck hat es vor Jahren gleich
ganz aus der Kurve getragen. Er behauptete, am
Liebfrauenberg die ,Uffizien der essbaren Genlisse”
betreten zu haben, wo er einen ,Mount Everest der
Viktualien”, gar einen ,Himalaya aus Obst und
Gemiuse” antraf.

,Geht’s aach e Nummer klaaner”, hat damals vermut-
lich Frau Frieser gesagt, und heute will ich das versu-
chen. Auf die Gemisefirstin Roswitha Frieser komme
ich noch zurtick.

Frankfurt 21

Uber die Bedeutung der Kleinmarkthalle fiir die Stadt
kann man nicht mehr streiten, die hat sich in den
Jahren 2004 bis 2008 erwiesen, es war sozusagen un-
ser Frankfurt 21. Damals sollte sie innerhalb einer
geplanten Altstadtsanierung abgerissen und an die
Berliner StralRe versetzt werden. Aber ein Blindnis aus
Hausfrauen und Blchnerpreistragern, Akademie-
prasidenten und Kinstlerinnen, Klein- und GroR-
blirgern, Flaneuren und Vielgefragten hat es an der
Seite der Handlerinnen und Handler geschafft:

Die Kleinmarkthalle blieb an Ort und Stelle, sie wurde
nicht mitsamt dem ganzen Viertel versetzt, moderni-
siert oder umgestaltet. Trotz eines europaweit ausge-
schriebenen Wettbewerbs hat sich kein Architekt an
ihr vergriffen. Der Versuch des zustidndigen Dezer-
nenten, sich mit einer ,Kleinmarkthalle 21“ in der
Stadtgeschichte unsterblich zu machen, ist an Basis-
demokratie gescheitert. Inzwischen ist der Mann im
Ruhestand und die Kleinmarkthalle sozusagen auch,
namlich dageblieben, wo sie hingehért. Ubrigens haben
es die Stuttgarter nur mit ihrem Bahnhof nicht ge-
schafft. 1973 hatten aufgebrachte Birger auch dort ih-
re Markthalle retten missen, eine besonders schéne
Ubrigens, 1911 bis 1914 nach den Planen von Martin
Elsdsser gebaut, dem Elsdsser, dessen Frankfurter
GroBmarkthalle, die ,,Gemieskerch”, gerade zur EZB-
Kathedrale umgebaut wird.

In Stuttgart hat man den Elsdsser-Bau mittlerweile
aufs Feinste rekonstruiert. Als in den vergangenen
90er Jahren ein Feuer den Innenraum zerstorte, hatte
man sich zwar noch einmal nachdricklich fir den
Erhalt der Markthalle einsetzen muissen, inzwischen
lockt die Stadt aber mit ihrem Prachtstlick Besucher
und Kauferinnen von weither an.

Nicht anders unser schlichter Zweckbau aus den 50er
Jahren! Wer freitags oder samstags rund um die
Frankfurter Kleinmarkthalle einen Parkplatz sucht, hat
Konkurrenz von Wagen mit Nummernschildern aus
Wiesbaden und Mainz, von den Edellagen im Taunus
sowieso, aus dem Vogelsberg und der Wetterau, von
Offenbach gar nicht zu reden. 299



Alla Vita Buona, Nella Masi

Judisches Aspirin

Rezept von Eva Demski

also: man nehme einen topf und bereite in ihm ein bett
aus grob geschnittenen karotten, ebensolchem lauch,
halbierten tomaten mit schale, in grobe stiicke geschnit-
tenen zwiebeln, einem nufsgrofSen stiick geschdlten ing-
wer, zwei halmen zitronengras, etwas sellerie, (je nach-
dem, welche aromen man gern hat mehr oder weniger)
je einen essléffel schwarze und weifSe pfefferkérner, eine
geschdlte zehe knoblauch. auf dieses bett lege man pro
esser ein freilaufendes gliickliches biologisches hiihner-
bein und dartiber grofsziigig salz. das ganze mit kaltem
wasser und einem glas weifSwein knapp bedecken, zum
kochen bringen. bei geringer hitze so lang garen, bis sich
das fleisch ganz leicht von den knochen Iést und das ge-
milise sehr weich ist. briihe durch ein feines sieb abgief3en,
abkiihlen lassen, kalt stellen und fett abnehmen. gemiise
wegwerfen. Allerdings kann man das fett auch drinlassen,
es schmeckt dann krdftiger und ist gesiinder, aber man-
che leute ekeln sich davor. fleisch ablésen, haut und kno-
chen weg, in nicht zu kleine stiicke zerteilen. jetzt hat man
eine krdftige briihe mit fleisch. ein schuf8 trockener sherry
und ein trépfchen tabasco rein, nochmal salz priifen. gut
hineinpassen tut: karottenjulienne mit frischen griinen
erbsen, schmale bandnudeln oder orecchiette, beides muf3
extra und al dente gekocht werden. schnittlauchrélichen
oder fein gehackte glatte petersilie obendrauf.
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Blumen-Keller, Renate Keller

Wo der Leib die Seele trifft

An der Architektur liegt das nicht, aber am Ort. Ich
lasse die Dichter sprechen: ,So ein Ort ist sonst
nirgends” nannte Eva Demski ihre Liebeserklarung an
die Kleinmarkthalle in unserer Zeitung ,Anneliese”,
die wir ,,Freunde der Kleinmarkthalle” herausbrach-
ten, als die Bedrohung am groRten war. Und darin
auch Martin Mosebach: ,Die Kleinmarkthalle ist
wahrlich keine Schoénheit, schon gar nicht gemessen
am Malistab der untergegangenen Altstadt, aber
in ihrer patinierten Gerimpeligkeit ein Ort des Auf-
atmens.”

Der Neubau

Am 22. Marz 1944 war die Frankfurter Altstadt zer-
bombt worden und mit ihr die schéne alte Halle von
1879 aus Gusseisen und Glas, die erst ab 1929, nach
dem Auszug der GroRhéndler in den Elsdsser-Bau am
Osthafen, ihren Namen , Kleinmarkthalle” fihrte. In
der Ruine wurde der Marktbetrieb provisorisch wei-
tergefiihrt, unweit davon entstand in den Jahren 1953
und 1954 nach den Planen von Glinther Gottwald und
Gerhard Weber, der fiir Frankfurt auch den Sendesaal
des Hessischen Rundfunks entwarf, die Kleinmarkt-
halle in ihrer heutigen Gestalt.

Oberbirgermeister Walter Kolb er6ffnete den Neu-
bau am 29. Marz 1954. Es war einer der ersten wieder
errichteten Versorgungsbauten fiir die Bevolkerung.
Wer die Bilder aus der Bauphase und der friihen
Nutzung auf sich wirken ldsst, kommt nicht nur der
Woiirde dieses Zweckbaus naher, sondern auch der da-
maligen Zeit.

Nur zwei Jahre vorher, 1952, war der erste Heidi-Film
in die Kinos gekommen. Die Geschichte spielt ja teil-
weise in Frankfurt, wo , das Heidi“, so heil3t sie bei
Johanna Spyri, der geldhmten Klara Gesellschaft
leistet, von Frdulein Rottenmeier geschurigelt wird
und sein schlimmes Heimweh entwickelt. Die AulRen-
aufnahmen, in denen das Heidi auf den Domturm
steigt, weil es hofft, von dort oben die Schweizer
Berge zu sehen, aber nur die vielen Hauser der Stadt
erblickt — diese AuRenaufnahmen mussten in Basel
gedreht werden, in Frankfurt lag die Altstadt noch in
Trdmmern.

Der Architekturkritiker Dieter Bartetzko erinnerte am
3. Februar 2005 anlasslich der Sitzung des Stadtebau-
beirats, in der Uber die Zukunft des Viertels und der
Kleinmarkthalle beraten werden sollte, in der FAZ an
den Geist jener Zeit und den ,heute nur schwer ver-
standlichen Stolz, mit dem man den unscheinbaren
Bau (der Kleinmarkthalle) damals ,,in den Ausmalien
und der baulichen Gestalt vorbildlich nannte”.

In seinem Artikel ,Bericht an einen Beirat” empfahl er,
einen zweiten Blick auf den schlichten Zweckbau zu
richten, um dessen Qualitdtsmerkmale zu erkennen:
»,Der Hallenkérper mit einer geschragten verglasten

Seitenfront entspricht den Idealen der klassischen
Moderne und sorgt flr eine angenehme, nicht zu
grelle und nicht zu diffuse Belichtung des Inneren.”
Die Stahlkonstruktion von hundert Metern Lange und
24 Metern Breite, mit der Glasfront auf der Nordseite,
von der sich das Pultdach zur Siidseite mit der Galerie
neigt, hat zwei Haupteingange.

Die Lage

Von der Hasengasse im Osten betritt man die Klein-
markthalle durch den gemauerten vierstdckigen
Kopfbau mit Laden im Parterre — von Anfang an
Fahrrad-Thot, gegenliber heute die Buchhandlung
Walter Kénig — und der Marktstubb im ersten Stock,
die Adorno gekannt haben muss, als er das Wort
von den ,Wonnen der Gewo6hnlichkeit” pragte. Die
,Marktstubb” hat heimliche Liebhaber, pikierte Kri-
tiker und viele ehrliche, treue und dankbare Stamm-
gaste. Gehen Sie hin und staunen Sie! Sie machen eine
Zeitreise und werden Ihren Horizont erweitern!

Vom Liebfrauenberg aus betritt man die Kleinmarkt-
halle Gber die ebenfalls gemauerte Westfront mit der
Terrasse im ersten Stock, auch hier vorbei an zwei
diesmal kleineren, Laden. Im einen gibt’s seit vielen
Jahren Kleider, Blusen und Rocke fiir die modisch
nicht GbermaRig abhdngige Dame, im Laden gegen-
Uber wechseln haufig die Betreiber. Lange Zeit gab es
immer wieder unterschiedliche Arten von Mode-
schmuck, Schals und anderen Accessoires, die sich
aber stets in einem glichen: Nichts davon passte zum
Angebot von gegeniiber, faszinierend! Neuerdings hat
sich dort ein ,Hessenshop” eingerichtet mit zum Teil
erstaunlichen ,typisch Frankfurter” Spezialitaten.



Metzgerei Kempf, Josef Kempf

Ebenfalls ebenerdig an der Westfront gibt’s den gut
sortierten Zeitungsladen, und die Terrasse oben
driber beleben seit einigen Jahren das Weingut
,Rollanderhof” mit seinem Ausschank und dessen
haufig recht gut gelaunte Gaste. Der Rollanderhof hat
auch einen Stand im Innern der Halle, und da gehen
wir nun auch endlich rein und treffen gleich am ersten
Stand Roswitha Frieser, eins der ,Urgesteine” der
Kleinmarkthalle, sie war schon bei der Eréffnung
1954 dabei.

Heute ist die ,Gemusefirstin“, den Namen hat Eva
Demski gepragt, nur noch montags und dienstags
selbst am Stand. Wer erleben will, was an Charakter,
Kompetenz, Urteilsfreude, Unerschrockenheit und
Frankfurter Sprachwitz in einer Person zusammen-
kommen, sollte sich also Anfang der Woche am Ober-
rader Obst- und Gemusestand einfinden.

Die Leute

Zeit mitbringen! Und Geduld! Wie alle entschiedenen
Personlichkeiten fremdelt auch Roswitha Frieser an-
fangs ein wenig. Aber wenn man ofter kommt und
langsam ihr Zutrauen, gar ein wenig Achtung errungen
hat, schleppt man nicht nur die ,,scheene gelbfleischi-
sche Kadoffelscher”, die ,extraklaane Owwerrader
Rosekdhlscher” und die Griine Sauce — ,,Moment, ich
guck schnell, ob aach genuch Kerbel drin is“ — davon,
sondern auch Frau Friesers Blick auf die Welt. Ex-
Oberbirgermeisterin Petra Roth gehort auch zur
Kundschaft in der Kleinmarkthalle. O-Ton Roswitha
Frieser Uber ihr damaliges Stadtoberhaupt: ,Heit
war die Sonnekeenischin widder mal da, uff solche
Absatz!”

Nicht jeder liebt Frau Frieser, aber wer sie liebt, der
richtig. So wie Klaus Trebes, der vor zwei Jahren ver-
storbene Wirt des Restaurants ,Gargantua“: , Ich ver-
lasse die Halle nie, ohne mit Frau Frieser einen kleinen
Tratsch zu halten. Sie nimmt kein Blatt vor den Mund,
eine Marktfrau vom alten Schlag. Wollen Sie eine
Nachricht verbreiten, ist sie flinf Minuten spater tiber-
all bekannt. Und ihr Organ ist laut, spitz und frech die
Ansprache, was ihr schon manchen Ordnungsruf der
Blirokraten eingetragen hat.

Sie sagt dem Joschka Fischer beim Einkauf ihre
Meinung und laut, damit es alle horen, auch ofter
ihrem Mann.”

Mittlerweile haben sich die Herren Frieser und Fischer
aus unterschiedlichen Griinden aus der Kleinmarkt-
halle zuriickgezogen, auch die ,Sonnekeenischin“
privatisiert inzwischen, aber Michaela, die Frieser-
Tochter sorgt fuir Kontinuitat. Was die zupackende Art
ihrer Mutter betrifft, hat sie bereits deren Nachfolge
angetreten: ,Nette Aushilfe gesucht, 4 Madnner oder
1 Frau” steht zur Zeit auf einem Schild am Stand.
Auch Dieter Rudolph war schon bei der Einweihung der
Kleinmarkthalle dabei, im Kinderwagen am Stand sei-

Kdse-Thomas, Thomas Vetterling

nes GroRvaters. Hier ist er aufgewachsen, die Klein-
markthalle war sein Spielplatz und sein Kindergarten.
Spater hat er vom GroRvater den Stand Glbernommen,
Gefligel-Dietrich auf der Galerie. Auch er eine der un-
verwechselbaren Personlichkeiten, von denen es hier
so viele gibt. Handler, die mit Sachverstand und
Kenntnisreichtum ihr Geschaft betreiben, selber mo-
gen, was sie verkaufen und die Kundschaft an ihren
Vorlieben teilhaben lassen, aber nicht bedrangen.
Herr Rudolph nimmt einen an die Hand, wenn man
unschlissig ist. ,Wie war‘s dann emal mit ‘ner Reh-
schulter?” ,Das hab ich mich noch nie getraut!”

Da wird er fiirsorglich, gibt technische Anweisungen
Uber Bratdauer und Ofenhitze, kulinarische Uber
Beigaben und Beilagen und fragt noch schnell , Wie
groR is dann lhne lhrn Brater?“ Auch bei Ratlosigkeit
weil er weiter und knickt den Knochen im Gelenk ab:
,S0 basst se uff alle Fall enei!”

Einmal hat er mir die tGbertriebene Ehrfurcht vorm be-
riihmten Bresse-Huhn genommen. ,,Des will aach net
annersder gebrate werrn wie en Odewalder Gickel.
Awwer schmecke dun Se de Unnerschied schon!“ Und
dann gestand er, dass er so ein Bresse-Huhn gern ein-
fach nur kocht: ,,Da hawwe Se de Geschmack ganz
pur.” Nicht anders hielt’s der groBe Escoffier nach
Feierabend nachts in seiner grofRen Kiiche.

Viel lernen kann man auch bei Kdase-Thomas. Thomas
Vetterling hat fiir seine Leidenschaft zum franzosi-
schen Kase einst das Studium an den Nagel gehangt,
oder vielmehr das Forschungsgebiet gewechselt und
mit beruflicher Existenz verbunden. Auch er ist einer,
dem man gern die Auswahl anvertrauen kann — wenn
man es nicht vorzieht, die Kaseplatte ausfihrlich mit
ihm zu diskutieren. Ein Lehrmeister!

Das ist auch René Laudigeois auf der Galerie. Ein
Ausflug nach La Rochelle ist sein Stand, und geduldig
bringt er den Frankfurtern seit iber 20 Jahren die
Fische und Muscheln und Hummern und den Umgang
mit ihnen bei. Der charmante Franzose, wie er im
Buch steht, und stets bereit, einem das rostige
Franzosisch zu verzeihen, mit dem man ihm imponie-
ren will.

Oder Signor Belvedere, dem Namen entsprechend
ebenfalls auf der Galerie mit seiner Casa ltaliana, bei
dem man alles lernen und schmecken kann, was tber
Olivendl zu lernen und zu schmecken ist — ein zurtick-
haltender, wiirdiger Herr, bei dem einem aufgeht, was
das Wort ,Grandezza” meint.

Oder Nella Masi nebendran, geboren auf einem Bauern-
hof in Sizilien, noch heute im Rickhalt ihrer grofRen
Familie dort. , Alla Vita Buona“ heif3t ihr Stand mit ei-
nem Angebot, bei dem man sich wundert, wie sie
selbst es noch durchschaut, aber sie tut es.

Einmal, nur einmal musste sie aus der hinreiBenden
Freundlichkeit, die man an ihr kennt, zur Furie werden
— das war, als eine neue, fremde, von womog- - - -

Monis Themen-Essen

Rezepte von Monika Reichert

Ich koche gern fiir Freunde. Dann koche ich immer nach
Themen. Zum Beispiel: Orange-Oliven, Kohlrabi, Schnitt-
lauch, Radicchio aus Venedig, altes Wurzelgemiise,
Linsen, Quark, Rote Bete, Zwiebel, Sauerkraut, Kiirbis,
Polenta. Die grofite Freude ist dann, in den Kochbiichern
zu stébern und Rezepte zu finden und zwar jeweils fiir
eine Suppe, ein Fleisch- oder Fischgericht, ein Gemiise-
gericht fiir die Vegetarier, einen Salat und zum Schluf3
einen Nachtisch.

Vom Basilikum-Abend, an dem es natiirlich Caprese, kalte
Kartoffel-Basilikumsuppe, Kalbsvégel mit Pestofiillung,
Basilikum-Quiche und ein Basilikum-Sorbet gab, wéihle ich
aus das Rezept fiir Basilikum-Sorbet.

Basilikum-Sorbet

150 g Zucker mit 400 ml erhitztem Wasser verriihren,

Saft von einer Zitrone und den abgezupften Bldttchen von
einem Bund Basilikum, Genoveser- oder Zimt- oder Anis-
basilikum oder rotes Basilikum dazugeben. Im Kiihlschrank
zugedeckt einen Tag marinieren, abseihen oder plirieren,
im Kiihlschrank vorkiihlen und dann die laufende Eis-
maschine fiillen und gefrieren lassen, Gefrierzeit etwa
20 Minuten. Késtlich. Basilikum ist ein Fréhlichmacher und
Stimmungsaufheller. Basilikum erwdrmt Mark und Gebhirn.

Basilikum férdert die Fruchtbarkeit von Mann und Frau.
Basilikum reinigt und regt die Milz an. Basilikum bringt
Wohlstand und férdert Harmonie, Liebe und Schutz. Ein
kleines Basilikumblatt unter die Zunge gelegt, férdert den
Sprachfluf und die Kommunikation.

Kiirbis mit Entenfleischfiillung

(far 8 Personen)

Die Kiirbisse leuchten in den Auslagen der Gemiisesténde:
weif$ gelb, orange, griin, rot, so farbig wie ihre Namen:
Sweet Dumpling, Moschus, Hokkaido Muskat, Butternut,
Bischofsmiitze, Jack be little — unzdhlige Variationen,
vielféltige Moglichkeiten. Zum Beispiel:

200 g feingewiirfelter durchwachsener Speck, 150 g ge-
trocknete Pflaumen und 300 g getrocknete Aprikosen in
30 g Butter andiinsten, 100 g Toastbrot zerkriimeln, 2 kg
Entenbrust mit 250 g gerdiucherter Entenbrust durch den
Fleischwolf drehen, mit 4 Eiern und den Bréseln, Pfeffer
und Salz gut zu einem Teig mischen. Einen Muskatk(irbis,
ca.3-3,5 kg oder auch jeden anderen aushéhlen und

mit der Entenmasse fiillen. Auf einem Backblech mit ein
wenig Wasser bei 180° 2-2,5 Stunden garen.

Anneliese Nr. 3



In der Marktstubb

Scharfes Kiirbiscurry

Rezepte von Monika Reichert

Man verwendet wieder den Alleskénner unter den Kiir-
bissen, den Hokkaido, er schmeckt nicht nur sehr krdftig,
er ist auch besonders néhrstoffreich und mufs nicht
geschdlt werden! Fiir 4 Personen:

1 Pfund festkochende Kartoffeln, 700 g Hokkaidokiirbis,

1 Zwiebel, 2 ERI. Ol, 1Tl rote Currypaste (Asiastand), 400 g
Kokosmilch (Dose, Asiastand), 500 g weifSes Fischfilet,
z.B.Viktoriabarsch), Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Minze,
Kartoffeln schélen und Hokkaidokiirbis waschen (mufs
nicht geschdlt werden) und grob wiirfeln. Zwiebel schélen,
in Spalten schneiden. Ol in einer tiefen Pfanne oder fla-
chem Topf erhitzen. Currypaste darin 1 Minute anrésten,
Zwiebel zugeben, 1-2 Minuten mitdiinsten. Kokosmilch
angieflen, aufkochen lassen, Kartoffelwiirfel zugeben,

10 Min. garen, dann die Kiirbiswiirfel zugeben und weite-
re 5-8 Min. mitgaren. Inzwischen Fischfilet abbrausen,
trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft wiirzen, zur Kartoffel-Kiirbis-Mischung
geben und in 5 Min. auf kleiner Flamme gar ziehen lassen.
Das Curry mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, evt. noch
Currypaste fiir mehr Schérfe abschmecken.

Radicchio-Abend

Am Vorabend eines Festes kam ich mit einem Koffer rand-
voll gefiillt mit ,Radicchio di Treviso”, zu erkennen an
seiner roten, lénglichen Form, die in Lockenform endet
und nur in Venedig und Treviso angebaut wird, d.h. in
Venedig nicht in den raren blumengeschmiickten Gdrten,
sondern auf der Gemiiseinsel Erasmo, die in der Lagune
vor Venedig liegt. Radicchio hat nur eine kurze Saison im
Friihjahr. (Wie in Frankreich das Pisenlit, also Léwenzahn)
hilft Radicchio zur Blutreinigung. In der Kleinmarkthalle
ist er vor allem bei den italienischen Gemiisehéndlern

zu bekommen. Traditionell wird es unter mehrmaligen
Wenden auf einem Holzkohlenglut gegrillt. In unseren
Kiichen kénnen wir die Képfe, pro Person einen, gut
waschen, gut abtropfen, das Stielende abschneiden,
vierteln. Eine Pfanne mit Olivendl einfetten und die
Radicchioviertel nebeneinanderlegen, mit Ol betréufeln,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei schwacher Hitze ohne
Deckel braten, bis der Radicchio weich ist, aber noch Bif3
hat. Man kann Radicchio zum Risotto geben, d.h., ihn in
feine Streifen schneiden und zum Olivenél, Butter und
Zwiebeln geben, anbraten, dann den Reis dazugeben,

die Gefliigelbriihe, Wein dazuschiitten und unter Riihren
einkochen, verdampfen lassen, bis der Reis weich ist, aber
noch Bif3 hat, zum Schlufs Parmesan unterriihren. Involtini
di Radicchio: diesen kurz blanchieren, halbieren und mit
je einer diinnen Scheibe rohen Schinken und dann einer
Scheibe Fontina (oder dhnlich wiirzigen, schmelzenden)
Kédse umwickeln, bei 200° 15-20 Min. liberbacken. Man
kann auch Radicchio in Mehl, Ei und Paniermehl wdlzen
und in Ol ausbacken.
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Casa Italiana, Francesco Belvedere

Wo der Leib die Seele trifft

lich einflussreichen Freunden gestiitzte Konkurrentin
am Fuld der Treppe zur Galerie einen ahnlichen italie-
nischen Stand eroffnete. Vom Kampf der Frauen auf
der Treppe kenne ich einen Augenzeugenbericht, ich
will ihn nicht zitieren, nur das Ende der Affaire nen-
nen. Nella ist geblieben.

Das Milieu

In der ersten Zeit gab‘s nur Friesers und Rudolphs in
der Kleinmarkthalle, nur Stande mit Obst, Gemuse und
Salat und solche mit Fleisch, Wurst und Geflugel, alles
so einheimisch wie die Handler, dazu im Keller an zwei
Vormittagen wie noch heute den Mainfischer Burkard.
Da war die Kleinmarkthalle ein bescheidener Ort, die
Gemisehandler brauchten oft noch einen Nebenver-
dienst. Dann kamen in den 60er Jahren die ersten
Gastarbeiter und suchten nach Lowenzahn und sifRe-
ren Tomaten, nach Auberginen und Zucchini, nach
Radicchio und frischem Knoblauch, und das zum glins-
tigen Preis.

Die einheimischen Gemisebauern und Gartner haben
damals schnell gelernt und sich auf ihre neuen Kund-
schaft eingestellt — und umgekehrt erweiterten nach
und nach ltaliener, Griechen und Spanier, Marok-
kaner, Tirken, Inder und Iraner, Belgier und Oster-
reicher, Franzosen, Koreaner und Japaner auf eigenen
Standen das Angebot fiir ihre Landsleute und vor allem
fir die Frankfurter.

Wenn es einen Ort in Frankfurt gibt, an dem die Inte-
gration gelungen ist, so ist es die Kleinmarkthalle.
Kulinarisch sowieso, aber vor allem auf der sozialen,
der mitmenschlichen Seite. Ich rede nicht von der
Kundschaft, die hat’s immer leichter, sondern von den
Handlern aus so viel unterschiedlichen Nationen und
Kulturen, die sich hier die 1.500 Quadratmeter Stand-
flache und 1.900 Quadratmeter Lagerflache im Keller
teilen, taglich 10 bis 12 Stunden miteinander zurecht-
kommen und ihre eigene Interessengemeinschaft
Kleinmarkthalle e.V. bilden. Die aktuelle Website der
Interessengemeinschaft fihrt auf:

3 Stande mit Blumen, Pflanzen und Samen, 4 mit Brot
und Backwaren, 1 Confiserie, 3 Stande mit Fisch,
10 mit Fleisch und Wurst, 4 mit Gewirzen, Tee-,
Krauter- und Reismischungen, Nissen, 10 Stande mit
internationalen Spezialitaten, 2 Kasestdande, 6 Stande
mit Obst und Gemise, 2 mit Wein und Spirituosen,
3 mit Wild, Geflligel und Eiern, 6 mit Gastronomie.
Das alles ist hier nacheinander eingetroffen und zu-
sammen-, manchmal auch wieder auseinanderge-
wachsen.

Einen Stand hatte ich eigentlich unter den ersten
in den flinfziger Jahren nennen missen, denn der fiel
aus dem Rahmen von Fleisch und Gemise. Ich habe
ihn mir flr hier aufgehoben, weil er schon damals
sozusagen in der Nussschale und weitgehend in ge-

trockneter Form anbot, was wir heute so selbst-
verstandlich an Schatzen aus aller Welt in der Klein-
markthalle kaufen kénnen. Das ist der Tee- und
Gewdrzstand von Horst Franck, der bis heute an
derselben Stelle steht.

Den Herrn Franck habe ich mir deshalb aufgehoben,
weil er damals haufig am Samstag nach Marktschluss
in seinen Lieferwagen stieg, auf den franz6sischen und
spanischen Landstralen bis Gibraltar fuhr, nach
Marokko Ubersetzte und umgekehrt auf dem selben
Weg montags drauf mit Armen voll frischer Minze
in der Kleinmarkthalle ankam. So brachte der ver-
rickte junge Kerl den Frankfurtern nach gut flinftau-
send Kilometern Fahrt den Duft und den Hauch von
weiter Welt, und ich bin sicher, dass er auch seine
Handlerkollegen angesteckt hat, bei aller Boden-
standigkeit neugierig und offen fiir's Andere und
Fremde zu sein.

Milieu und Atmosphére entstehen nicht von ungefahr,
sie lassen sich nicht planen, gerade das macht sie im
rechten Wortsinn selbstverstandlich. Darin steckt aber
auch die Gefahr von Acht- und Gedankenlosigkeit. Was
fir ein kostbares, schiitzenswertes Gut sie da zwi-
schen Liebfrauenberg und Hasengasse haben, ist vie-
len erst aufgegangen, als in den Jahren 2005 bis 2008
der Abriss drohte. Natirlich hatten sie dabei den
Abriss der alten Pariser Hallen vor Augen und das
missgliickt modernistische, jahrelang verddete Ein-
kaufs- und Vergniigungsbauwerk, das an deren Stelle
entstanden war.

Ich zitiere noch einmal Dieter Bartetzko aus der FAZ
vom 3. Februar 2005: ,Jeder, der das Milieu der Klein-
markthalle schatzt, weil}, dass ihm eine auch nur zeit-
weise Unterbrechung den Todesstol} versetzen wiirde
—im unsteten stadtischen Alltag lasst sich Atmosphare
nicht nach Belieben ausléschen und wiedererwecken,
lassen sich Milieus nicht nach Bedarf verlagern, verlie-
ren Treffpunkte ihre Anziehungskraft, wenn sie fir
Monate schlieBen.”

Und Martin Mosebach, damals kurz und bindig: ,Ein
Neubau wird niemals mehr das Flair der jetzigen Halle
haben, und wenn man sich auf den Kopf stellt.”

Der neueste Stand

Doch dann war das Thema Altstadtsanierung aus
Geldmangel plotzlich vom Tisch und ist erst jetzt rund
um den Dom wieder aktuell geworden — und auch da
gleich wieder brisant. Bartetzko hat weiter viel zu tun.
Aber es ist keine Rede mehr von einem Ubergriff auf
die Kleinmarkthalle.

Mit ihr geht es seit 2008 prachtig weiter. 2004 noch
hatte sich zu ihrem 50. Geburtstag der Verein
,Freunde der Kleinmarkthalle” gegriindet, um sie aus
ihrem damaligen Schattendasein zu holen, jetzt kann-
te sie jeder, alte Lieben entflammten wieder, neue
entstanden, das Geschaft und die Handler blihten auf.



Fisch auf der Galerie, René Laudigeois

Viele glauben, der Verein ,Freunde der Kleinmarkt-
halle” hatte sich gegriindet, als ihr der Abriss drohte.
Das stimmt nicht, den Verein gibt’s schon seit 2004,
Norbert Brieke und Henner Drescher hatten die
Initiative ergriffen.

Doch es war ein Glick, dass der Verein schon bestand,
als es mit den Abrissplanen losging. Da war gleich ein
Gremium handlungsfahig, das gegenliber der Stadt,
den Ortsbeiraten, der Oberblrgermeisterin, den ,zu-
standigen Stellen”, den ,stets gut unterrichteten
Kreisen”, zu denen einige Mitglieder selbst gehorten,
und den Medien auftreten konnte. Die Arbeit, die
Ulrike Schiedermair, bis heute Vorsitzende des Ver-
eins, damals leistete, ware ein eigenes, auch anekdo-
tenreiches Stilick Stadtgeschichte.

Nachdem 2008 die ,groRe Lésung” vom Tisch war,
wurden nur die hygienisch dringlichen Sanierungs-
arbeiten erledigt, darunter die Erneuerung der Toi-
letten im Kellergeschoss. Kirzlich hat nun der neue
Marktdezernent Investitionen in die Haustechnik und
teils neue Kiihlgeradte an einigen Handlerstanden an-
geklindigt und darauf vorbereitet, dass mittelfristig,
nach immerhin 58 Jahren, die Technik fur Strom,
Wasser und Abwasser komplett erneuert werden
muss. Dies alles soll aber bei laufendem Betrieb ge-
schehen.

Also keine Sorgen mehr?

Sagen wir so: Aufmerksames Beobachten kann nicht
schaden, wenn die Kleinmarkthalle ihren Charakter
behalten soll. Viel Zeitgeist ist ja schon hineingeweht
und hat sie, neben aller Bestdandigkeit, auch verwan-
delt. Friiher trafen sich hier die Dienstboten mit den
Handlern, das war ein Zusammenhang von Sachver-
standigen auf Augenhohe. Dann lernte die gnadige
Frau selber das Einkaufen und Kochen, dann riss aus
vielen Grinden der Faden zur Tradition, fir viele
Kinder ibernahmen Hipp und McDonald’s die Ge-
schmackserziehung.

Glucklicherweise ldsst sich die mittlere Generation in-
zwischen vom englischen Medienstar und Kiichen-
padagogen Jamie Oliver an die Hand nehmen, findet
mit seinen Rezepten und Ermahnungen den Weg in
die Kleinmarkthalle und trifft sich dort mit der alten
Kundschaft: den Leuten aus dem Viertel, den ernsthaf-
ten Gourmets, den erfahrenen GenieRerinnen —ich sa-
ge nur: Herrn Roders Frikadellen! Die Serviettenknodel
von den Nowaks bei ,Peters Delikatessen”! Dazu kom-
men die neuen Turbokdche, die sehr bestimmt — und
erfreulich grofRziigig einkaufen.

Und natdrlich hat auch die SpaRgesellschaft Einzug ge-
halten. Der gewohnliche Steppel Fleischwurst an Frau
Schreibers Stand — auch sie eine Kleinmarkthallen-
Legende — hat mittlerweile Kultstatus und die Herren
im schwarzen Tuch stehen mittags stolz in der langen
Schlange.

Obst und Gemilise Frieser, Roswitha Frieser

Frau Friesers Einwand

Bei Valentino an der Nordseite und den Schwalmer
Frauen in der Metzgerzeile konnte man schon immer
zu Mittag essen, aber mittlerweile gibt es eine spani-
sche Tapas- und eine Espressobar, ein franzosischer
Wein- und Probierstand kam dazu, auf der Terrasse
schenkt der Rollanderhof aus, auf der Galerie gibt’s
Fischgerichte, jahreszeitbedingt samt Austernbar, der
japanische Stand bietet Sushi und anderes Authen-
tisches, dazu Messerschleif- und Kochseminare, ne-
bendran gibt’s Wild- und Gefligel auf dem Teller, ich
kann nicht alles aufzdhlen, will aber Frau Friesers
Sorge mitteilen:

,Von dene hat kaaner e Dutt mit Gemies oder Fleisch
in de Hand, wann er sich devon macht. Wenn des so
weitergeht, mache die aus de Markthall e Fress- und
Saufhall!”

Als Vertreterin des Sowohl-als-auch empfehle ich des-
halb, beim Glas Wein oder dem Latte macchiato ne-
benbei den Einkaufszettel auf- und dann beherzt um-
zusetzen. Manchmal vergisst man einfach, dass man
fur das, was bleiben soll, auch selber etwas tun kann.
Das heillt aber nicht, die Marktleitung aus ihrer
Verantwortung zu entlassen! Ich zitiere aus der
Stellungnahme der ,Freunde der Kleinmarkthalle“, die
Ulrike Schiedermair am 3. August 2007 an die Ober-
biirgermeisterin, die Fraktionen, die Amter und die
Medien weitergab, weil sie weiterhin aktuell ist:

,Der Verein mochte nicht leichten Herzens daran teil-
haben, dass gestandenen und erfahrenen Einzel-
handlern (eine Spezies, die langsam untergeht) mut-
willig und voreilig der Garaus gemacht wird. Mit Sorge
beobachten wir, dass man die Standbetreiber _, _, _,

Rote Bete, zuriick zu den Wurzeln!

Rezepte von Monika Reichert

Zum Beispiel als Suppe mit Meerrettich und
Sonnenblumenpesto fiir 4 Personen:

1 Gelbe Riibe, 1/4 Sellerieknolle, 1 Lauchstange, 2-3
Scheibchen Ingwer, 1/2 Zitrone, 1 Apfel, 4 Pimentkérner,
1/2 Teel. Fenchelsamen, 1/2 Sternanis, 2-3 Thymian-
zweige, 1 cm dickes rotes oder griines Peperoni, 1 EfI6ffel
Sonnenblumenél, 1 kleine Zwiebel, 500g rohe Rote Bete,
2 mehlig kochende Kartoffeln, 1 Prise Zucker, frischer
Meerrettich.

Fiir den Fond werden die Schalen der Gelben Riibe und der
Sellerieknolle sowie das grob geschnittene Lauchgriin
aufgesetzt, 2 - 3 Ingwerscheiben, der geviertelte Apfel, der
Saft einer Zitrone. Das Gemdiise soll vom Wasser gerade
bedeckt sein. 4 grob gestofsene Pimentkérner, 1 Nelke,

1 Lorbeerblatt, die Fenchelsamen, Sternanis, die Thymian-
zweige und das Stiick Peperoni dazugeben. Das Ganze
einmal aufkochen und dann 10 Min. kécheln lassen, zie-
hen lassen, dann durch ein Sieb abgiefSen. Jetzt wird in
einem Topf 1 EfI6ffel Sonnenblumendl erhitzt, darin die
gewiirfelten Zwiebel anschwitzen, die Sellerieknolle, die
Gelbe Riibe und dann die andere Hailfte der Lauchstange
wiirfeln und dazugeben. Leicht salzen. Dann die geschdilte
und gewilirfelte Rote Bete und geschdlte, geviertelte
Kartoffel dazugeben und weichkochen (etwa 30 Min.),
schliefilich ptirieren und mit Salz und Zucker abschmecken.
Als Topping paf3t ein Pesto aus Sonnenblumenkernen:

60 g Sonnenblumenkerne ohne Fett in der Pfanne anrés-
ten, im Mérser zerstofsen, 2 EfSl. Sonnenblumendl, eine
Prise Salz und 30 g Schafsschnittkdse dazugeben, sowie

1 ESI. gezupften Oregano.

Wenn etwas von dem Pesto librig bleibt, kann man es zu
Nudeln oder auf einem Frischkésebrot essen.
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Peters Delikatessen, Peter und Heidi Nowak

Bettys Winterkohl

Rezept von Renate Liebenwein

Meine Mutter war auf den lppigen Namen Barbara
Bernhardine Emilie getauft, genannt wurde sie aber nur
,Betty”. Sie war eine fréhliche, miitterliche Frau, die — wie
so viele — ihre beiden Kinder durch die Hungerszeiten des
ausgehenden Krieges brachte. Ihr Winterkohl ist das einzi-
ge Rezept, das sie mir in ihrer sGuberlichen Handschrift,
gemischt aus Slitterlin und Latein, hinterlassen hat. Man
nehme in etwa fiir 6-8 Personen:

3 Kilo grofSe mehlige Kartoffeln, 4 Kilo Winterkohl, hier
besser bekannt als Griinkohl, 10-12 Westfdlinger, nach
Belieben weich und frisch oder abgehangen. Viel Pfeffer
und Salz. 2 Léffel Schweine- oder Gdnseschmalz. In zwei
Tépfen wird Wasser gekocht, der eine fiir die gewiirfelten
Kartoffeln, der andere fiir den gestruppten Winterkohl.
Wenn das Gemiise ,al dente” ist, schiittet man es in ein
Sieb und ldsst es leicht abkiihlen. Dann presst man es zu
tennisballgrofsen Bdllen zusammen und schneidet es in
kleine Stiicke. Inzwischen sind auch die Kartoffelwiirfel
gar und werden mit dem Griinkohl vermischt. Jetzt krdftig
wiirzen, das Schmalz dazugeben und eventuell auch et-
was Gemlisebriihe zum Geschmeidigmachen. Aufpassen,
dass nichts anbrennt, das tut es ndmlich gerne. Am bes-
ten fiillt man den nun fertigen Winterkohl in eine grofe
Porzellanschiissel und stellt ihn im Ofen warm, denn

das Ganze kiihlt rasch ab, schmeckt aber nur heif3. Die
Westfdlinger sind inzwischen ebenfalls erhitzt. Ich steche
sie immer an, damit sie nicht so fett bleiben. Als Getrénk
empfiehlt sich Apfelwein oder Bier. Danach ein guter
Obstbrand.
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Wurststand Schreiber, llse Schreiber

Wo der Leib die Seele trifft

vornehmlich nach ihrer Finanzkraft aussucht. Die Folge
ist, dass bereits 5 Stande in der Halle sind, die man
auch woanders findet, sogar ein Franchise-Unter-
nehmen gibt es schon. Fir die Nachfolge von Kase-
Kracht gab es gute Vorschlage, darunter den
Zusammenschluss einzelner kleiner Kasereien zu ei-
nem gemeinsamen Stand, was ja geradezu dem Ideal
einer Kleinmarkthalle entspricht. Doch den Zuschlag
erhielt ein Laden wie es ihn mehrfach schon anderen
Orts gibt. Wenn die Standvergabe weiter so betrieben
wird, macht sich die Markthalle selbst tberfliissig.”

Die erfiillte Sehnsucht

Entstanden waren die stddtischen Markthallen ab den
80er Jahren des 19. Jahrhunderts, um die stark wach-
sende Bevolkerung versorgen zu kdnnen, und sie ent-
wickelten sich rasch zu urbanen Nischen innerhalb der
groRstadtischen Anonymitat. Es ist wohl der selbe
Grund, aus dem sie heute wiederentdeckt werden,
und nicht einfach nur Nostalgie. In unserer immer vir-
tuelleren Welt, die jederzeit den Zugriff auf Daten-
banken, Unterhaltungselektronik, Gesundheitsportale
erlaubt, in der Supermarkte fast rund um die Uhr das
sofortige Stillen von Hunger, Durst und Langeweile ge-
statten, in dieser Welt erfillen Orte wie die Klein-
markthalle die Sehnsucht nach Unmittelbarkeit und
Urspriinglichkeit.

Urspriinglichkeit im wortlichen Sinn wie sie der Bauer
Mann auf der Galerie liefert, der seinen Stand nur frei-

tags und samstags betreibt und dann verkauft, was in
der Ubrigen Zeit auf dem Odenwaélder Hof geerntet,
gesammelt, geschlachtet und verwurstet wurde. Das
ist traditioneller Marktbetrieb!

Oder das Ehepaar Kempf in der Metzgerzeile, das sei-
nen Stand nur von Donnerstag bis Samstag aufmacht,
weil es Anfang der Woche nach Bayern fahrt und das
Fleisch und die Leber holt, die man nur bei ihnen so
fein gehdutet kaufen kann. Beide sind schon tber 80,
alles fallt ihnen nicht mehr so leicht, aber mit ihrem
Tafelspitz, vor allem dem vom Kalb legt man héchste
Ehre ein, der wird butterzart und seelengut.

Nun wissen Sie Bescheid und brauchen keine weiteren
Ratschlage. Einfach hingehen, einkaufen und aufpas-
sen - womoglich spielt dann auch in lhrem Leben die
Kleinmarkthalle eine gréBere Rolle. Es muss ja nicht
gleich so weit gehen wie bei Klaus Trebes. Seine
Geschichte hat er so erzahlt:

,Erste Einkdufe 1968, die sich in immer kiirzeren
Abstanden wiederholten, fihrten schlieBlich dazu,
dass ich mit meiner Frau 1984 ein Restaurant eréffne-
te.”

Das ,Gargantua”, erst in Bockenheim, dann im
Westend in der Liebigstrae, besteht weiter in der Art
des unvergessenen Klaus Trebes, mittlerweile nahe
beim Opernplatz, in der ,Welle” am Reuterweg. Was
fir eine Wirkungsgeschichte!

Martin und Margarete Franck 1956. Die Eltern von Horst Franck.



Feinkost Treulieb, Inge Hardt

Gefliigel-Dietrich, Dieter Rudolph

Drei Ordner , Aufregung”...

... um die Kleinmarkthalle stehen angestaubt im Regal.
War das ,Larm um Nichts” oder hatte das Bohei um
den AbriR und danach um den Umbau was Gutes? Die
Aufregung Anfang 2005, als der Planungsdezernent
Edwin Schwarz den Abriff und einen Neubau an der
Berliner Stralle erwog, hatte man den Handlern gerne
erspart. Aber war Herr Schwarz nicht der Prinz, der
Dornroschen wachgekisst hat? Mit Dornréschen mei-
ne ich nicht die Kleinmarkthalle. Wachgekdisst hat er
Politik, Verwaltung, Presse und ganz viele Frankfurter.
Jahrzehntelang wurde in der Kleinmarkthalle kaum re-
noviert, nur ab und zu etwas Schonheitspflege.
Gewitzt erscheint es heute, dass bereits 2004 der
Verein der Freunde der Kleinmarkthalle gegriindet
wurde. Der wollte auch wachkissen. Herr Schwarz ist
dem Beispiel halt auf eine andere Art gefolgt. Auf ei-
nen Schlag war die Kleinmarkthalle unverzichtbar, un-
entbehrlich, erhaltenswert und unser aller Liebling. So
steht es im Ordner Nummer 1.

Andere Sorgen im Ordner Nummer 2: kein Abril3, statt-
dessen soll umgebaut und saniert werden. Vorschlage
gibt es genug, z.B. eine Erweiterung der Metzgerzeile
durch einen Anbau an der Sidseite mit neuen
Kidhlsystemen und mehr Platz fiir Gastronomie, also
Stehtische, die umwickelten mit dem Schlupp. Dazu ei-
ne Unterkellerung fiir Anlieferung, Mullentsorgung
und Platz fir Autos der Standinhaber, da der Parkplatz
durch den Anbau Siid entfallt. Die Eingdange Ost und
West sollen ,,schéon” werden und die ,Hinterhof-
Tristesse” soll weg. Der Eingang Ost sei zu dister. (Da
genligten, so die OB Roth damals, doch starkere
Lampen.) Eine ,Nord-Siid-Schneise” soll neue
Kundenstrome zwischen Holzgraben und Berliner
StralRe schaffen. (Erlduterung: es gibt jeweils zwei
Ausgdnge Siid und Nord. Auf der Nordseite gelangt
man auf den Handler-Parkplatz und stoRt auf die
Riickseite der Hauser der Tongesgasse. Sudlich gelangt
man von der StraBe ,An der Kleinmarkthalle” zu den
Hintereingangen der ,Kamm-Hauser” der Berliner
StraRRe. In diesem Areal sollten Kiinstler-Ateliers ent-
stehen. Dann kamen die Junkies und die Tore der
Kamm-Hauser wurden geschlossen. Fir diese , Nord-
Sud-Schneise” misste das Umfeld der Kleinmarkthalle
vollstandig umgebaut werden.)

Platz fur Veranstaltungen wie ,Jazz-Frihstlick”, auch
auRerhalb der Offnungszeiten. Mehr Kundschaft
durch mehr ,Gastronomie.” Ein sogenannter
,Workshop”. Charakter und Asthetik der Halle sollen
erhalten werden. Das wenigstens hat geklappt. Ganz
ohne Plan. Nicht zuletzt durch die Erhaltung der
»Zimmermannschen Gebetsbuch-Ablage”. (So der

damalige Baudezernent Franz Zimmermann Uber die
Borde an der Metzgerzeile, die Platz bieten fir
Pappteller mit Worscht, Handtaschen, Kleinkinder,
etc). Was sagte Frau Roth? , Die Borde bleiben”. Alle
anderen obengenannten Vorschlage werden zuriick-
gestellt. 2007 wird der Architekturwettbewerb euro-
paweit ausgeschrieben.

Ein hoffnungsvoller Blick auf Ordner Nummer 3: Alle
Unterlagen zum Architektur-Wettbewerb sind darin
enthalten. 2008 wird der Gewinner bekanntgegeben.
Es ist ,Code unique” aus Dresden. Die Jury hat gute
Arbeit geleistet. Ob das alles realisiert werden kann?
Nachtrag: Die neue ,vertiefte” Planung des Archi-
tekturbiiros ergibt, dass ein Umbau die Auslagerung
der Handler fir ca. zwei Jahre voraussetzt und nicht
wahrend des laufenden Betriebs erfolgen kann.
Darliber hinaus belaufen sich die Kosten auf ca.
18,9 Millionen Euro und (berschreiten damit die
Wettbewerbsvorgabe von 12,5 Mio. deutlich. Unter
diesen Voraussetzungen verstandigen sich Stadt und
Marktbetriebe darauf, die rechtlichen Auflagen zu
erfillen und die Haustechnik und Belliftung der Halle
zu verbessern. Die Marktbetriebe erarbeiten einen
Anforderungskatalog, der Ende 2013 fertiggestellt
werden kann. Die Sanierungspldane werden wohl erst
2014 realisiert werden koénnen.

Meine Panik-Menus

Ich bin eine faule Kéchin. Vor wenigen Jahren noch bin ich
in Panik geraten, wenn sich (iberraschend Besuch ange-
sagt hat. Inzwischen bin ich gelassen und kaufe, wenn es
schnell gehen muss, , Fertig-Gerichte” in der Kleinmarkt-
halle. Die kommen nicht aus der Tiefkiihltruhe. Ich weif,
wer sie zubereitet hat. Es ist nicht die Rede von Pizza und
Déner, beides sucht man dort vergeblich. Aber anderes
Feines ist zu haben: ganz kleine Frikadellen, von denen
man viel mehr essen kann als von den grof3en, warum
nur? Dazu Gurkensalat wie friiher mit dieser weifsen
Sauce, die man noch ab und zu antrifft beim Griinen Salat
auf dem Land. Kartoffelsalat und Griine SofSe gibt es in
mindestens vier verschiedenen Zubereitungsarten, von
zart elegant bis rustikal. Deftiger Nudelsalat oder fein-
geschnittener Fleischsalat, beiden kann ich nicht wider-
stehen. Schon gar nicht den Serviettenknddeln, die ich in
Scheiben schneide, mit etwas Butter anbrate und dann
mit Preiselbeeren oder einer Birnen-Senf-Sauce serviere .
Heif3e Fleischwurst mit Frankfurter Senf (der mit den
sieben Kréutern), Vitello tonnato, die klassische Quiche
Lorraine oder die kleinen Quiches mit Lachs oder Gemilise,
Tortelloni mit verschiedenen Fiillungen und andere frische
Pasta, Fisch-Pasteten mit hausgemachter Senfsauce,
Roastbeef mit hausgemachter Remouladensauce, Zunge,
Kalbs- und Schweinsbraten, Wildpasteten, Heringssalat,
Krautsalat, alles vom Huhn, alles vom Frischkdse mit
vielen Beigaben und noch vieles mehr haben die Héndler
jeden Tag frisch im Angebot. Vom Griinen besorge ich
geputzten Feldsalat, dazu Granatapfelkerne im Schdil-
chen. Wenn ich Zeit habe, hole ich mir lieber den ganzen
Granatapfel und entkerne selbst. Obstsalat selber machen
ist schén, macht aber viel Arbeit. Da hole ich mir rasch
den frischen fertigen.

Kurzum: Die besten , Fertig-Gerichte” gibt es in der
Kleinmarkthalle.

Ulrike Schiedermair
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Auf der Galerie, 1954

Kleinmarkthalle:

Hasengasse 5-7, 60311 Frankfurt

www.Kleinmarkthalle.de
www.Kleinmarkthalle.com

Montag bis Freitag 8 bis 18 Uhr, Samstag 8 bis 16 Uhr.
An den vier Samstagen vor Weihnachten 8 bis 18 Uhr.

Offentliche Verkehrsmittel:

S-und U-Bahn-Stationen Konstabler Wache und
Hauptwache, U-Bahn Dom/Rémer

Parkhduser: Konstabler Wache, Hauptwache, Dom/Rémer
(ab Friihjahr 2013)

Die Kleinmarkthalle hat sowohl in der Hasengasse als
auch beim Eingang Liebfrauenberg ebenerdige, zwei
Meter breite Zugdinge. Ein Lift zur Galerie ist vorhanden.

Gedrucktes:

,Die Kleinmarkthalle kocht”, Eva

Eva Wolf, Nizza Verlag,

ISBN 978-3-940599-00-1

Walldorferstr. 3,

60598 Frankfurt am Main,

Tel. 069-63198971,

Fax 069-63198970, frankfurt@nizzaverlag.de

Siehe auch Hessen-Shop an der Kleinmarkthalle:
Kleinmarkthallen-Kalender, Souvenirs.

Verein der Freunde der Kleinmarkthalle:

Es gibt ihn noch, aber er ist seit einigen Jahren nicht aktiv.
Nach den erwdhnten Unternehmungen, bei denen es

aus gegebenem Anlass vornehmlich um die Hédndler ging,
gab es fiir den Vorstand vorerst keinen Handlungsbedarf.
Aus diesem Grund hat der Vorstand des Vereins darauf
verzichtet, den Betrag von monatlich 1 Euro, also 12 Euro
im Jahr einzuziehen. Der Verein beobachtet die Entwick-
lung in Sachen Kleinmarkthalle und wird zu gegebener
Zeit Stellung beziehen. Die Vereinsmitglieder erhalten im
Laufe des Jahres 2013 Nachricht iiber die néichste
Vollversammlung.

Impressum
Redaktion: Ulrike Schiedermair (v.i.S.d.P.), Inge Traxler

Beitrdge von Eva Demski, Renate Liebenwein,
Monika Reichert, Ulrike Schiedermair, Inge Traxler

Gestaltung: zplusz.de

Zeichnung Anneliese: Hans Traxler
Zeichnung Jiidisches Aspirin: Eva Demski

Fotos: Institut fiir Stadtgeschichte Frankfurt,
Peter Nicolay, Ulrike Schiedermair, Michael Stoeneberg

Anschrift der Redaktion: Ulrike Schiedermair,
GrofSe FischerstrafSe 23, 60311 Frankfurt
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Auf der Galerie, heute

Kleine Chronik

Bis 1879 gibt es in Frankfurt nur Mdrkte unter freiem
Himmel. Ab dem 13. Jahrhundert kommen die
Bauern aus dem Umfeld und bieten ihre Waren feil
auf dem ,Samstagberg”, dem éstlichen Teil des
Romerbergs (so genannt, weil Samstag Markttag
war), und seit Ende des 16. Jahrhunderts auch in den
umliegenden Gassen bis zum damaligen
Garkiichenplatz hinter dem Dom St. Bartholomdius.

1879

Eroffnung der Markthalle Hasengasse/Ecke
ReineckstralRe. Architekt ist Gustav Albert Behnke. Sie
bietet auf 4000 m? Platz fiir 468 Stinde. Bald platzt
die Markthalle aus allen Nahten. Die Entscheidung,
den GroRhandel vom Einzelhandel zu trennen, wird
realisiert im Jahre

1928

Der GroBBhandel zieht in die GroBmarkthalle in der
Sonnemannstrale. Architekt ist der Stadtbaudirektor
Martin Elsasser. Der Einzelhandel bleibt in der Innen-
stadt, die Markthalle heil3t jetzt Kleinmarkthalle.

1943
Die Kleinmarkthalle wird 1943/44 teilweise zerstort.
Handler halten den Betrieb aufrecht.

1954

Die alte Markthalle wird abgerissen. Die neue
Kleinmarkthalle in der Hasengasse wird er6ffnet von
OB Walter Kolb. Die Architekten sind Glinther
Gottwald und Gerhard Weber.

1955

Es herrscht Mangel an Arbeitskraften. Das Anwerbe-
Abkommen zwischen der BRD und Italien bringt die
ersten , Gastarbeiter” aus dem Siden nach Frankfurt.
1960 kommen Spanier und Griechen. Die Handler
stellen sich auf die Bedirfnisse der neuen Kundschaft
ein. Mit der Zeit gibt es auch italienische, spanische
und griechische Standinhaber, seit wenigen Jahren
auch persische und indische sowie einen japanischen
Stand.

Warum ,,Anneliese” Anneliese heiflt

2000
Die Kleinmarkthalle wird unter Denkmalschutz
gestellt.

2004

Fest zum 50jdhrigen Bestehen. Die GroBmarkthalle
wird geschlossen. Der GroRhandel zieht nach Kalbach.
Der Elsdsser-Bau wird die Heimstatt der Europaischen
Zentralbank. Das Architektur-Biro Coop-Himmelblau,
Wien, erhélt den Zuschlag fur den Bau der EZB.
Griindung des Vereins der Freunde der Kleinmarkt-
halle. Ziel ist, diese einem breiten Publikum bekannt
zu machen, sie in ihrer Eigenart zu bewahren und den
Kontakt zu Handlern und Behorden zu halten.

2005

Im Januar erwdagt das Planungsdezernat im Zuge einer
Neugestaltung des Altstadt-Viertels um die Berliner
StraRe 20-36 den Abril} der Kleinmarkthalle und einen
Neubau der Kleinmarkthalle an der Berliner StralRe.
Die Frankfurter protestieren heftig. Der Verein der
,Freunde der Kleinmarkthalle” veranstaltet im Marz
eine Podiumsdiskussion “Wo bleibt die
Kleinmarkthalle?”“ im Café Metropol. Der Protest hat
Erfolg: der AbriB ist Mitte des Jahres 2005 vom Tisch.

2006

Ein Umbau und eine Sanierung werden von der Stadt
ins Auge gefasst. Die Kosten werden mit 12,5 Euro
Millionen veranschlagt. Ein Architektur-Wettbewerb
wird ausgeschrieben.

2008

Am Wettbewerb beteiligen sich 250 Architektur-
Bliros aus ganz Europa. In die Endauswahl
kommen 50 Entwiirfe. Gewinner sind ,,Code Unique
Architekten” aus Dresden.

2012

Die groRen Umbaupldne werden wegen Geldmangels
vorerst nicht weiter verfolgt. Eine teilweise Sanierung
ist erfolgt.

Anneliese Aulbach war fiir den HR 30 Jahre lang ,,Unterwegs in Hessen”.
Jeden Donnerstagmorgen meldete sie sich mit: ,,Ich komm grad vom Markt.”
Die Frankfurter Hausfrauen warteten jede Woche gespannt auf ihre Tipps,
Preisvergleiche und Rezeptvorschlage. Die friihe Freundin der Kleinmarkthalle
ist 1991 gestorben. Bei den alten Handlern und Kunden ist sie unvergessen.
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