AL

Haute Cuisine

Essen und
Trinken

Rosmarin, Thymian, Majoran, Oregano,
Estragon, Fenchel, Basilikum und Sal-
bei — neben den klassischen Kréutern
der Provence, die selbstverstidndlich
nicht wahllos in ihrer Gesamtheit Ver-
wendung finden, sondern gekonnt zur
Verfeinerung der Speisen eingesetzt
werden, kommt aber auch kein Koch
ohne Pfeffer, Olivensl und Knoblauch
aus. Die beiden Letzteren bilden zu-
sammen mit Eigelb und Zitronensaft
die Grundlage des allgegenwartigen
aioli, einer wiirzigen Knoblauchmayon-
naise, die nicht als Zutat eines Gerich-
tes, sondern im Mittelpunkt einer
Mahlzeit steht, zu der meist Fisch (aber
auch Lammkoteletts), Kartoffeln und
verschiedene Gemiisearten gereicht
werden. Frédéric Mistral rithmte einst
den Aioli, weil die Creme ,in ihrem We-
sen die Hitze, die Stérke, die Liebens-
wiirdigkeit der Provence vereint — und
daneben die angenehme Eigenschaft
besitzt, Fliegen zu vertreiben”. Zum

Salzen verwendet man gerne Meersalz
aus der Camargue, besonders beliebt ist
Fleur de sel, denn die in Handarbeit von
der Wasseroberflache abgeschopfte
,Salzblume” zeichnet sich durch einen
besonders milden Geschmack aus.

Besonderen Wert legt man in Marseille
auf frische Zutaten, Tiefkiihl- und Do-
senkost sind verpént, wenngleich die
Mikrowelle ihren Triumphzug bis ins
letzte Dorf hinein fortgesetzt hat. Ne-
ben Gemiisegerichten wie Ratatouille -
ein aus Auberginen, Paprika, Zucchini,
Zwiebeln und viel Knoblauch beste-
hender Gemiiseeintopf - spielen Mee-
resfriichte und Fisch traditionell eine
grofse Rolle: Da die Fanggriinde des
Mittelmeeres heute nicht mehr sehr
ergiebig sind, wird zwangsweise
Atlantikfisch importiert. Das Spektrum
der angebotenen Fischgerichte ist da-
her noch immer sehr vielféltig: Es
reicht von Edelfischen, die vorzugswei-
se gegrillt werden, tiber Stockfisch
(Stocaficada) bis hin zu Seeigeln (Our-
sins); Letztere werden nicht nur in Cas-
sis mit Vorliebe dutzendweise ver-
speist. Die roh in der Schale servierten,
nur mit Weilwein angemachten See-
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igel sind aber sicherlich nicht jeder-
manns Sache.

Ein regelrechtes Muss ist hingegen die
nicht gerade billige Bouillabaisse. Uber
die exakte Zusammensetzung des wohl
berithmtesten Fischgerichts der Welt
gehen die Meinungen zwar auseinan-
der, als unverzichtbare Zutaten gelten
aber Drachenkopf (Racasse), Knurr-
hahn (Grondin), Seeaal (Congre) sowie
weitere fangfrische kleinere Fische, die
auf einem Silbertablett présentiert wer-
den. Anschliefiend wird als Vorspeise
eine dunkle Suppe mit Réstbrot ser-
viert, die allerdings noch kein Stiick
Fisch enthélt. Der Fisch hat seinen
Auftritt erst beim Hauptgang, begleitet
von Kartoffeln und einem weiteren
Schopfléffel derselben Suppe, weshalb
manche Feinschmecker die Bouilla-
baisse angesichts von Preisen von rund
70 Euro fir iiberbewertet erachten.

Serviert wird die Suppe zusammen mit
einer Rouille, worunter man eine sami-
ge Sauce versteht, die aus Knoblauch,
scharfen Pfefferschoten, Salz, Pfeffer,
Safran und Olivendl zubereitet wird.

Hoch geschétzt wird auch die Bourride,
eine der Bouillabaisse d&hnelnde Fisch-
suppe, die mit Aioli gebunden wird und
zu deren festen Zutaten Seeteufel (Bou-
drote), Seehecht (Merlan) und Wolfs-
barsch (Loup) gehoren.

In seinem Roman Chourmo enthiillte
Krimiautor Jean-Claude Izzo die Zu-
sammensetzung einer perfekten Bouil-
labaisse, welche die Wirtin Céleste in
ihrem Restaurant Félix zuzubereiten
wusste: ,lhre Bouillabaisse war eine
der besten in Marseille. Drachenkopf,
Rotbarsch, Meeraal, Petersfisch, See-
teufel, Peterménnchen, Meerbarbe,
Rotbrasse, Knurrhahn, Wolfsbarsch ...
Dazu ein paar Krebse und gelegentlich
eine Languste. Nur Felsenfische. Nicht
wie bei so vielen anderen. Fiir die
Rouille hatte sie ihr einzigartiges Ge-
heimnis, Knoblauch und Pfeffer mit
Kartoffeln und Seeigelfleisch zu ver-

binden. Aber die Bouillabaisse stand
nie auf der Speisekarte. Man mufite re-
gelméfig anrufen und fragen, wann sie
eine kochte.”

Fleischgerichten kommt in Marseille
nicht die gleiche Bedeutung zu wie im
tibrigen Frankreich. Sehr haufig wird
eine leckere daube angeboten, ein in
Rotwein  geschmortes  Rindfleisch-
ragout, das auch eine Variante aus der
Camargue kennt (Daube de Gardian).
Um manche deftige Spezialitdten, wie
Pieds et Paquets, in WeifSiwein und
Kalbsfond gekochter Schweinebauch
mit Pansen sowie Lammfiifie und -kut-
teln, werden viele einen Bogen ma-
chen, doch gehoéren sie zu den typisch
provenzalischen Gerichten. Sehr be-
liebt sind hingegen Lammgerichte; das
auf den wilrzigen provenzalischen
Weiden geziichtete Lamm (‘Agneau)
geniefdt in Feinschmeckerkreisen einen
ausgezeichneten =~ Ruf.  Allerdings
stammt nicht jedes in Sisteron ge-
schlachtete Lamm von den heimischen
Weiden, aus ganz Frankreich werden
die Ldmmer zum Schlachthaus von
Sisteron gekarrt, um ihnen das be-
rithmte Prédikat zu verleihen.

Suppenliebhaber werden vor allem an
zwei Gerichten ihre helle Freude haben:
Unbedingt versuchen sollte man die
Soupe au Pistou, im Namen schwingt

Ein Klassiker: Bouillabaisse
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noch das ligurische Pesto mit: Die Sup-
pe erhdlt ihren unverkennbaren Ge-
schmack durch eine Paste aus Basili-
kum, Knoblauch, Olivensl und Kése.
Ebenfalls sehr lecker ist Aigo-boulido
(,gekochtes Wasser”), eine Knoblauch-
suppe, die mit Olivendl, Eigelb, Salbei
und anderen Kréutern verfeinert wird.
Typische Snacks, die zum Apéritif ge-
reicht werden, sind Tapenade und An-
choiade, die entweder aufs Brot gestri-
chen werden oder in die man Gemiise
dippt. Fir alle, die dies vor oder nach
dem Urlaub ausprobieren wollen, hier
sind zwei Rezepte:

Tapenade: 6-9 Sardellenfilets und 50 Gramm
Kapern so klein wie mdglich schneiden und zu-
sammen mit 300 Gramm schwarzen (entstein-
ten) Oliven in einer Kiichenmaschine zu einer
Paste verarbeiten. Dann einen Teeldffel von
dem Plree aus zuvor blanchierten und zer-
driickten  Knoblauchzehen —daruntermischen
und das Ganze je nach gewiinschter Konsistenz
mit etwas Olivendl verfeinern. AnschlieBend
mit gerdsteten Baguettescheiben servieren.

Anchoiade: 300 Gramm Sardellenfilet in einer
Kiichenmaschine zu einer Paste verarbeiten
und ganz langsam einen halben Liter Olivendl
zugeben. Dann sechs Teeléffel von den zuvor
blanchierten und zu einem Piree zerdriickten

Schon optisch ein Genuss

Knoblauchzehen sowie zwei Teeldffel Dijon-
Senf und drei Teeléffel Rotweinessig dazuge-
ben. AnschlieBend noch zwei Teeléffel klein ge-
schnittenes Baslikum unterrihren und mit
Gemiusestreifen (Blumenkohl, Karotten, Fen-
chel, Sellerie) servieren.

Im Gegensatz zu anderen franzdsi-
schen Regionen hat die Provence keine
grofien Késesorten hervorgebracht.
Milchkiihe sind rar, sodass hauptsach-
lich Schafs- oder Ziegenkédse (Chévre)
angeboten wird. Am bekanntesten ist
der Banon de Banon, ein in Kastanien-
blattern gereifter Ziegenkése aus der
Haute-Provence, der je nach Reifegrad
mild und cremig oder pikant bis leicht
séuerlich schmeckt. Dem Banon wurde
2003 mit einer Appellation d’'Origine
Contrélée (AOC) gewissermafien der
»Ritterschlag” verliehen, da diese Aus-
zeichnung nur wenigen erlesenen
Késesorten vorbehalten ist. Ein anderer
lokaler Kése ist Brousse du Rove, es
handelt sich um einen Ziegenfrisch-
kése, der nach dem Ort Le Rove in den
westlich von Marseille gelegenen
L'Estaque-Bergen benannt ist.

Die franzosische Kiiche hat
ihren Preis

Ein durchschnittliches Menii mit Vor-
speise, Hauptgericht und Dessert
schldgt mit mindestens 15 € zu Buche,
in der Regel wird man mit 18 bis 40 €
rechnen miissen. Es gibt nur wenige
Restaurants, die diese 15-Euro-Grenze
geringfiigig unterschreiten. Wer hinge-
gen in edlem Ambiente {iber vier oder
finf Génge hinweg dinieren méchte,
wird leicht das Doppelte los. Die Preis-
spannen der bekannten Gourmetres-
taurants bewegen sich ab 40€ auf-
warts. A la carte zu bestellen lohnt sich
nur in den seltensten Féllen, meist ist
eine selbst zusammengestellte, drei-
géngige Mahlzeit mindestens einein-
halbmal so teuer wie ein vergleichbares
Menti. Deutlich glinstiger sind die Prei-
se fiir ein Mittags- bzw. Tagesmenti.
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Der Gast ist Kdnig

Zum Essen sollte man viel Zeit mit-
bringen, da sich ein Menii mit drei oder
vier Gangen leicht iiber zwei Stunden
erstrecken kann. Aus diesem Grund
werden die Tische in guten Restaurants
pro Abend nur einmal vergeben. Wer
mittags nur schnell eine Kleinigkeit zu
sich nehmen will, ist daher in einem
Café, einem Bistro oder einer Brasserie
besser aufgehoben. Die franzdsische
Hoflichkeit gebietet, dass der Gast im
Restaurant nicht einfach den néchst-
besten freien Tisch ansteuert, sondern
sich am Eingang geduldet, bis ihm ein
Platz angeboten wird; eigene Wiinsche
kénnen selbstverstdndlich gedufiert
werden. In der Hochsaison ist vor allem
abends eine Reservierung dringend zu
empfehlen — man erspart es sich, mit
hungrigem Magen und dem Hinweis
complet abgewiesen zu werden. Im
Restaurant wird erwartet, dass man
sich zumindest fiir ein dreigéngiges
Ment entscheidet, mittags kann man
allerdings - falls angeboten — problem-
los nur das Tagesgericht (Plat du jour)
ordern. Obwohl eine Karaffe mit einfa-
chem Leitungswasser (I'’Eau plate) —
das leider oftmals stark nach Chlor

schmeckt — sowie Brot (zumeist Ba-
guette) kostenlos zu jedem Essen ge-
reicht werden, bestellen die Franzosen
zum Wein oft noch ein stilles (Vittel,
Evian etc.) oder kohlenséurearmes Mi-
neralwasser (Badoit, Vichy, Pellegrino
etc.); am meisten Kohlens&ure enthalt
das an seiner griinen Glasflasche leicht
zu erkennende Perrier. Zwar verkiindet
ein gefliigeltes deutsches Sprichwort,
Kase schliefle den Magen, die Franzo-
sen lassen auf den Késegang aber meist
noch ein Dessert oder Obst folgen. Zum
Ausklang genehmigt man sich héufig
einen kleinen Kaffee ohne Milch. Der
Kellner wird tibrigens mit Monsieur
und nicht etwa als Gargon angespro-
chen. Wer dem Wirt etwas mitteilen
will, wendet sich an den Patron.

Wein

Die Zeiten #&ndern sich bekanntlich:
Heute versuchen die franzdésischen
Weinbauern, ihre Produkte durch ein
Glitesiegel (AOP = Appellation d’Origi-
ne Protégée), das eine bestimmte Her-
kunft garantiert, zu schiitzen. Dies be-
deutet aber nicht, dass ein Landwein
(Vin de Pays) ohne AOP-Siegel auto-
matisch von minderwertiger Qualitat

Zum Wohl!
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sein muss, genauso wenig verspricht
jeder AOP-Wein héchsten Trinkgenuss.
Die bekanntesten provenzalischen
Weinanbaugebiete sind neben dem be-
rithmten Chéateauneuf-du-Pape Cassis,
Bandol, Cétes de Provence, Cétes du
Rhone, Cétes du Luberon und Cétes du
Ventoux. Die Bezeichnung Cétes du
Rhéne garantiert hingegen keine pro-
venzalische Herkunft, denn das An-
baugebiet erstreckt sich tiber 200 km
hinweg und reicht hinauf bis nach
Vienne. Man sollte daher lieber auf ei-
nen C6tes du Rhoéne Villages — bei-
spielsweise einen Rasteau — zuriick-
greifen, der aus einem Ostlich von
Orange gelegenen Weinanbaugebiet
stammt. Ein grofies Lob verdienen die
Biowinzer - zumeist Auslénder und
Neulinge in der Branche. Ohne ihr an-
fangs beldcheltes Engagement wére der
Aufschwung des stidfranzésischen
Weinbaus ausgeblieben. Mittlerweile
setzen auch viele eingesessene Winzer-
familien auf den 6kologischen Anbau
und verzichten bewusst auf Kunstdiin-
ger, Herbizide und andere Gifte. Der
Lohn ist nicht ausgeblieben: Die Quali-

Bereit fur die Gaste

tét ihrer Rebenséfte hat sich deutlich
verbessert.

Es gibt rund ein Dutzend verschiedener
Appellationen in der Provence. Die be-
kanntesten der Appellation Contrdlée
(AC) an der Rhéne sind Gigondas und
Vacqueyras. Als Koénig unter den
stidostfranzosischen Weinen gilt der
Chateauneuf-du-Pape; er verdankt sei-
ne auflerordentliche Qualitét unter an-
derem dem Kieselsteinboden, auf dem
er gedeiht. Tagstiber speichern die einst
von der Rhone angeschwemmten Kie-
selsteine die Sonnenhitze, die sie
nachts an die Trauben abgeben; diese
erreichen dadurch einen besonders ho-
hen Reifegrad. Der Alkoholgehalt be-
trégt mindestens 13,5 Prozent, bei gu-
ten Jahrgéngen auch schon mal 15 Pro-
zent. Eine weitere Qualitatsgarantie fiir
einen Chéteauneuf-du-Pape ist die Be-
schrankung der Winzer auf einen
Hochstertrag von 35 hl pro Hektar An-
baufléche, was zwangsléufig zur Aus-
lese minderwertiger Trauben fiihrt.
Einzigartig ist in Frankreich, dass ins-
gesamt dreizehn verschiedene Rebsor-
ten zugelassen sind, wenngleich haupt-
séchlich Grenache, Mourvédre und
Syrah angebaut werden. Da fast 98 Pro-
zent der Ernte als kraftvoller Rotwein
in den Handel kommt, wissen die we-
nigsten, dass auch gute und langlebige
Weifiweine in Chéateauneuf-du-Pape
gekeltert werden. Von vergleichbarer
Qualitét, aber erschwinglicher ist der
Gigondas, ein ebenfalls schwerer Roter,
der zu Fiifien der Dentelles de Montmi-
rail heranreift. Auch die Appellation
Bandol ist fiir ihren Rotwein bekannt.
Der hauptsachlich aus Mourvedre-
Trauben gekelterte Wein mit seinem
vollmundigen aromatischen Bouquet
ist mehr als zehn Jahre haltbar und er-
freut sich unter Weinkennern grofier
Beliebtheit. Qualitativ gute Weine brin-
gen auch die 6stlich der Rhone gelege-
nen Anbaugebiete Cétes du Luberon
und Co6tes du Ventoux hervor,
wenngleich auch grofle Mengen min-
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derwertiger Tisch- und Landweine mit
dieser Bezeichnung in den Super-
maérkten angeboten werden.

Wer ein Faible fiir die leichteren Rosé-
weine hat, die vor allem bei sommerli-
chen Temperaturen angesagt sind, dem
sei der Cotes de Provence empfohlen.
Auf einer, gréfitenteils zum Départe-
ment Var gehorenden Flache von
18.000 Hektar wird der Cotes de Pro-
vence angebaut. Mit einer jéhrlichen
Produktion von rund 8o Millionen Fla-
schen handelt es sich um eines der
grofiten franzosischen Weingebiete;
fast zwangsweise kommen dabei auch
korperlose, langweilige Weine in den
Handel und auf die Tische der Res-
taurants. Weist ein Rosé einen Alkohol-
gehalt von nicht einmal 11,5 Prozent
auf, sollte man ihn lieber gleich im Re-
gal stehen lassen. 75 Prozent der Ernte
werden als Rosé, 20 Prozent als Rot-
und 5 Prozent als Weiflwein verkauft.
Die bevorzugten Rebsorten fiir Rosé-
und Rotweine sind Syrah, Grenache,
Cinsault, Cabernet, Carignan, Mourve-
dre und Tibouren, fiir den WeifSwein
greift man auf Rolle, Sémillon, Ugni
Blanc und Clairette zurtick. Die guten
Roséweine mit dem AOP-Siegel Cotes
de Provence zeichnen sich durch ihren
eleganten und trockenen, aber dennoch

Marseille im Kasten
Der ,kleine Gelbe”

fruchtigen Geschmack aus und werden
zumeist in schwungvoll geformte Fla-
schen abgefiillt. Aufier Cétes de Pro-
vence zdhlen noch Céteaux Varois und
Coteaux d'Aix en Provence zu den in
groffen Mengen produzierten Rosé-
weinen. Weniger bekannt hingegen ist
der Tavel, ein orange schimmernder
trockener Rosé, der aus der gleichnami-
gen Anbauzone nordwestlich von
Avignon stammt.

Weifiweine sind bekanntermafien in
der Provence eher selten. Als bester
Weifiwein der Provence gilt zweifels-
ohne der Cassis, von dem nur ein sehr
geringer Teil exportiert wird. Der auf
den kiistennahen Kalksteinboden he-
rangereifte Wein — aus den Rebsorten
Ugni Blanc, Clairette, Marsanne und
Sauvignon erzeugt - zeichnet sich
durch einen recht wiirzigen, aber tro-
ckenen Geschmack aus, der vor allem
zu Fischgerichten hervorragend passt.

Der bekannteste Stiwein der Provence
ist der Beaumes-de-Venise. Noch vor
drei Jahrzehnten war der aus Muscat
blanc a petits grains hergestellte vin
doux einer der beliebtesten Stifweine
der Welt. Diesen Stellenwert hat er
zwar verloren, lecker ist er dennoch
allemal.

Der auch Petit jaune genannte Pastis gehort zu Marseille wie der Alte Hafen. Er ist
der beliebteste und weitverbreitetste Aperitif, obwohl inzwischen am Vieux Port
schon seit ein paar Jahren auch Aperol Spritz getrunken wird. Genau genommen
ist der Pastis nur ein Ersatzprodukt fiir den 1915 gesetzlich verbotenen Absinth,
daher auch der von Pastiche (,Nachahmung") abgeleitete Name. Wie der Absinth,
so ist auch der Pastis ein anishaltiges Getrank und weist einen Alkoholgehalt von
bis zu 45 Prozent auf. Zu den bekanntesten Pastissorten gehoren der seit 1932 von
Paul Ricard gebrannte Vrai Pastis de Marseille (,echter Marseiller Pastis”) sowie
Pernod 51. Serviert wird Pastis traditionell mit (Eis-)Wasser. Der Pastis wird mit
der fiinf- bis sechsfachen Menge Wasser verdiinnt, wodurch das Getrénk durch
den sogenannten Louche-Effekt die typische milchige, weifdgelbe Farbe annimmt.
Gelegentlich wird der angerichtete Pastis dann noch mit einem Schuss Likér oder
Sirup abgerundet.



Das Epizentrum des Nachtlebens liegt rund um den Cours Julien

Kultur- und
Nachtleben

Marseille hat ein buntes und vielfalti-
ges Kultur- und Nachtleben zu bieten.
Das Spektrum reicht vom klassischen
Theater bis zum coolen Musikclub.
Néchtliche Hotspots sind das Stidufer
des Vieux Port und der Cours Julien.

Theater

Ballet National de Marseille, modernes
und klassisches Tanztheater. 20, boulevard de
Gabes.  §0491327272.  http://ballet-de-
marseille.com.

Station Alexandre, Kulturzentrum flr di-
verse Veranstaltungen. 31, boulevard Charles
Moretti.

Théatre de la Criée, das Nationaltheater in
der ehemaligen Fischauktionshalle bietet klas-
sisches Theater, aber auch modernen Tanz. 30,
quai de Rive Neuve. §0496178000. http://
theatre-lacriee.com.

Théatre Joliette, moderne Inszenierungen. 2,
place Henri Verneuil. & 0491907428. http://
theatrejoliette.fr.

Théatre de I'Odéon, Operetten und Gast-

spiele. 162, La Canebiére. & 0496125270.
http://odeon.marseille.fr.

Théatre du Gymnase, historische Spielstat-
te mit schénem stuckverziertem Ambiente.
Klassische und zeitgendssische Stiicke. 4, rue
du Théatre Francais. & 0491243524, http://les
theatres.net.

Théatre Marie-Jeanne, alternatives Theater
mit witzigen Clownsauffuhrungen. 56, rue Ber-
lioz.  0952281584.  http://theatre-marie
jeanne.com.

Théatre Toursky, Auffiihrungen jenseits des
Mainstreams. 16, promenade Léo Ferre. & 049
1025835. http://toursky.fr.

Théatre Silvain, einem Amphitheater nach-
empfundene Freiluftbiihne (Konzerte, Kino
etc.) mit 5000 Platzen unweit der Kiste. Che-
min du Pont-de-la-Fausse-Monnaie. & 049620
6206. http://facebook.com/theatresilvain.

Kino

L'’Alhambra, unabhangiges Programmkino. 2,
rue du Cinéma. € 0491038466. http://
alhambracine.com.

La Baleine, alternatives Kino mit Bistro. 59,
cours Julien. € 0413251717. http://labaleine
marseille.com.

Chateau de la Buzine, das (auRerhalb gele-
gene) Maison des Cinématographies de la Mé-
diterranée ist bekannt fir ein gutes Kinopro-
gramm jenseits des Mainstream. 56, traverse de
la Buzine. & 0491452760. http://labuzine.com.

Le Gyptis, das Kino im Kulturzentrum La Fri-
che zeigt moderne, aber auch viele Autoren-
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filme und Retrospektiven. 136, rue Loubon.
& 0491110091 https://cinemalegyptis.org.

Cinema les Variétés, kleines, in die Jahre ge-
kommenes Kinocenter mit 5 Salen und sehr
ansprechendem  Programm. Zudem finden
zahlreiche Filmfestivals statt. 37, rue Vincent
Scotto. € 0892680597.  https://lesvarietes-
marseille.com.

Pathé Madeleine, 8 Kinosdle mit den aktuel-
len Filmen. 36, avenue Marchéchal Foch.
& 0892696696. www.pathe.fr.

Musik

Opéra de Marseille, Marseille war 1685 die
zweite Stadt in Frankreich mit einem eigenen
Opernhaus. Das heutige Opernhaus stammt
aus dem Jahr 1924. Es verflgt Uber 1800 Sitz-
pldtze und bietet ein ansprechendes Pro-
gramm. 2, rue Moliére. & 0491551499. http://
opera.marseille.fr.

Silo, der einstige Getreidesilo am Fahrhafen
wird flr zahlreiche Veranstaltungen (Konzerte,
Tanztheater, Oper etc.) genutzt. 35, quai du Laza-
ret. & 0491900000. www.cepacsilo-marseille.fr.

Le Cri du Port, seit 1981 ist dies ein beliebter
Veranstaltungsort fiir ansprechende Jazz-Mu-
sik, darunter immer wieder auch beriihmte
Kinstler. 8, rue du Pasteur Heuzé. & 0491717
710. http://criduport.fr.

Montevideo, je nach Programm (Musik,
Theater, Literatur, Tanz) Publikum aller Alters-
gruppen. Es gibt verschiedene kulturelle Veran-
staltungen. Meist am Wochenende, aber auch
jeden Mittwoch findet etwas statt. 3, impasse
Montévidéo. & 0491379735.  http://monte
video-marseille.com.

Cabaret Aléantoire, im Kulturzentrum Fri-
che de la Belle de Mai, Konzerte (Elektro, Rock,
aber auch Funk) und DJs. Weitere Events auf
der Dachterrasse (7oit-Terrasse). 41, rue Jobin.
http://cabaret-aleatoire.com.

Espace Julien, Konzerthalle mit wechselnden,
teilweise bekannten Musikern. 39, cours Julien.
& 0491243410. http://espace-julien.com.

L'Embobineuse, gute Adresse im Viertel Bel-
le de Mai. Spat abends fahrt man am besten
mit dem Taxi hin und wieder zurlick. 11, boule-
vard Boués. §0491506609. http://www.
lembobineuse.com.

Data, alternativ-experimentelle Musik. 44, rue
des Bons Enfants. & 0952322340. http://data
media.tumblr.com.

Le Makeda, Konzerte auf einer kleinen Biih-
ne, auch mit Newcomer-Bands. Mi-Sa ab
18 Uhr. 103, rue Ferrari. www.lemakeda.com.

Clubs und Bars

La Ruche ] - Karte S. 52/53, eine beliebte
Weinbar sudlich des Hafens. Am Wochenende
geht es oft so quirlig wie in den namensgeben-
den Bienenstocken zu. Hoher Flirtfaktor. Ser-
viert werden kleine Tapas (Planche de fromage
oder Ceviche de thon) fir 6-12 €. Di-Sa 18-2
Uhr. 129, rue Sainte. & 0491216203.

Bazar, seit Jahrzehnten eine feste Adresse im
Nachtleben, unweit des FuRballstadions. Es legen
internationale DJs auf. Bei gutem Wetter geht
die Party im Freien ab. Eintritt 15 €. Fr und Sa
24-6 Uhr. 90, boulevard Rabatau. Métro 2:
Round-Point du Prado. http://bazarmarseille.com.

Unic Bar [E] — Karte S. 52/53, beliebtes Café-
Bistro mit schrillem Dekor, unweit des Vieux
Port. Tagsuber sitzen ein paar Touristen auf der
Terrasse, aber je spater der Abend, desto bun-
ter wird das Publikum. Tgl. 8-4 Uhr. 11, cours
Jean-Ballard. & 0491334584,

O'Malley’s B - Karte S. 52/53, ein beliebter
Irish Pub. Bei schonem Wetter sind die Fdsser
mit Hafenblick dicht belagert. Tgl. 15-1.30, Fr
und Sa bis 3.30 Uhr. 9, quai de Rive Neuve.
https://irishpubmarseille.com/le-omalleys/.

Le Trolley Bus [ — Karte S. 52/53, eine
beliebte Diskothek in einem labyrinthartigem
Kellergewdlbe am Vieux Port, viel junges Pu-
blikum. Seit 1989 ein Klassiker im Nachtleben.
Von Mi bis Sa wird von 23.30-6 Uhr viel Techno
und House gespielt. 24, quai de Rive Neuve.
http://letrolley.com.

Pelle-Méle [ — Karte S. 52/53, eine tradi-
tionsreiche Jazzkneipe mit viel Stammpubli-
kum. Es gibt haufig Livekonzerte. StraBen-
terrasse. Tgl. 18-3 Uhr. 8, place aux Huiles.

La Caravelle —>Karte S.28/29, in der
Nachbarschaft, ebenfalls ein Restaurant mit
Jazz. Tgl. 7-2 Uhr gedffnet. 34, quai du Port.

§0491903664.  http://lacaravelle-marseille.
com.
Gerarh —Karte S.70/71, beliebte

Adresse am Cours Julien. Passables Restaurant,
Cave a Vin und wechselnde Livemusik. Di-Sa
18-0 Uhr. 50, cours Julien. & 0619885293.
https://gerarh.fr.

Spartacus Club, weit auBerhalb gelegen,
aber mit seinem Pool ein Fixpunkt im
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Nachtleben der Schwulenszene. Gespielt wird
Elektro- und Technomusik. 346, route de Rans,
Cabriés. Facebook.

WarmUP [ — Karte S. 82, die Pointe-Rou-
ge-Strande ziehen abends viel Partyvolk an.
Das WarmUP ist ein Hotspot der Szene. Di-Sa
21-2 Uhr. 8, boulevard Mireille Jurdan-Barry.

Veranstaltungskalender

Januar

Biennale des arts du cirque: Das
Zirkusfestival findet alle zwei Jahre
(2025, 2027 etc.) statt. Facebook.

Februar

Open 13: Ende Februar treffen sich ei-
nige der weltbesten Tennisspieler zu
diesem Hallenturnier. http://open13.fr.

Marz

Printemps du Cinema: Mitte Mérz in
zahlreichen Kinos der Stadt. http://
printempsducinema.com.

Babel Med Music: Festival mit Jazz-
und Worldmusik. Mitte Mérz in den
Docks des Suds.

April
Massilia Cup: Segelwettbewerb in der

Bucht von Marseille. http://cntl-
marseille.com.

Mai

Festival de musique sacrée: Festival
kirchlicher Musik in der Eglise Saint-
Michel.

Marseillais des Femmes: 5-Kilometer-
Lauf entlang der Kiiste. Nur fiir Frauen.
http://marseillaisedesfemmes.com.

Juni

Féte de la Musique: Am 21. Juni gibt es
auf zahlreichen Plétzen in der gesam-
ten Stadt kostenlose Konzerte.

Marsatac: Ein Festival mit Elektro- und
House-Musik im Parc Chanot (Ende
Juni). Im Jahr 2018 stand Paul Kalk-

brenner auf dem Programm. http://
marsatac.com.

Festival de Marseille: Ab Mitte Juni ste-
hen drei Wochen lang Tanz, Musik und
zeitgendssisches Theater auf dem Pro-
gramm. http:/ /festivaldemarseille.com.

Les Voiles du Vieux Port: Segelregatta
mit historischen Jachten. http://les
voilesduvieuxport.com.

Juli

Jazz des Cinq Continents: Stars aus der
ganzen Welt wie Maceo Parker, Herbie
Hancock, Fela Kuti oder Norah Jones
spielten schon in den Gérten des Palais
Longchamp. http://marseillejazz.com.

Ciné Plein Air: Freiluftkino an ver-
schiedenen Spielorten, beispielsweise
auf der Place du Refuge: http://cine
tilt.org.

Mondial a Pétanque: Alljdhrlich treffen
sich die weltbesten Boulespieler in Mar-
seille. http://mondialapetanque.com.

September

Septembre en Mer: Im September fin-
den zwischen Martigues und La Ciotat
zahlreiche  Veranstaltungen  statt.
https:/ /officedelamer.com.

Oktober

Fiesta des Suds in Marseille: Die alte
Hafenstadt verwandelt sich in eine rie-
sige Konzertbiithne (Jazz, Swing, Reg-
gae, Rap, Swing und Ra). http://dock-
des-suds.org.

Marseille-Cassis: Sehr beliebter Halb-
marathon entlang der Kiiste mit nicht
unerheblichen Anstiegen (letzter Sonn-
tag im Okt.). http://marseille-cassis.
com.

Oktoberfest: Richtig gelesen! Auch
Marseille feiert sein Oktoberfest mit
Paulaner, Weifwurst und Schweins-
haxen. Parc Chanot. (Ende Okt.—
Anfang  Nov.).  http://oktoberfest
marseille.fr.
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November

Foire aux Santons: Von Mitte Nov. bis
Ende Dez. findet auf der Place Charles-
de-Gaulle am Alten Hafen ein Markt
statt, auf dem die berithmten Krippen-
figuren verkauft werden. http://foire-
aux-santons-de-marseille.fr.

Dezember

Noél: Das provenzalische Weihnachts-
fest gilt als sehr stimmungsvoll. Uber-
all in den Kirchen gibt es Krippenspiele
mit den Santons genannten Krippen-
figuren. In allen groferen Orten finden
Weihnachtsmessen statt.

Marseille im Kasten
Marseille im Film

Nicht nur durch die Internationalen Filmfestspiele von Cannes hat sich der Stiden
Frankreichs einen festen Platz in der Kinogeschichte erobert. Der Bahnhof von La
Ciotat diente beispielsweise als Drehort fiir den ersten Film der Kinogeschichte. Im
Jahr 1895 filmten die Briider Lumiére dort mit groflem Erfolg die Ankunft eines
Zuges (= Die Stadt der Kinovdter, S. 111). Die Filmstudios von Marseille genossen
vor dem Zweiten Weltkrieg einen ausgezeichneten Ruf. Der Schriftsteller und Re-
gisseur Marcel Pagnol, der postum noch durch seine verfilmten Kindheitserinne-
rungen Der Ruhm meines Vaters und Das Schloss meiner Mutter bekannt wurde,
hatte bereits ab 1929 mit seiner Marseille-Trilogie Marius, Fanny und Angéle ein
sehr touristisches Bild von Marseille entworfen und seinen Kamerablick vor allem
auf den Hafen gerichtet.

Die dunkle Seite der Stadt riickte erst spater in den Fokus der Filmschaffenden.
Jean-Luc Godard erdffnet seinen Klassiker AufSer Atem 1960 mit einer kurzen Sze-
ne am Alten Hafen: Jean-Paul Belmondo stiehlt ein Auto und beginnt seine aben-
teuerliche Flucht, die ihn nach Paris fiithrt. Auch die in den 1970er-Jahren entstan-
denen Kriminalfilme wie Borsalino und French Connection zeichneten ein zwie-
lichtiges Bild der Stadt. Filmstars wie Alain Delon, Gene Hackman und Yves Mon-
tand strolchten durch die dunklen Gassen und entlang der Hafenkais. Im Jahre
1998 konnten sich die Cineasten zudem an Luc Bessons Taxi erfreuen, der eben-
falls in Marseille spielt. Marseille ist ein beliebter Drehort des Regisseurs Robert
Guédiguian, der fiir seine sozial engagierten Filme bekannt ist. Sein Durchbruch
gelang Guédiguian — er hat einen armenischen Vater und eine deutsche Mutter —
mit Marius & Jeannette, einer Liebesgeschichte, die im Vorort L'Estaque spielt und
ebenfalls 1998 in die deutschen Kinos kam. Mit Die Stadt frisst ihre Kinder zeich-
nete Guédiguian spéter ein Portrait des Arbeitermilieus seiner Heimatstadt. Im
Mittelpunkt steht eine Fischhéndlerin, deren Kind sich in den Drogenkonsum
fliichtet. Ebenfalls in Marseille spielt Guédiguians Film Schnee am Kilimandscharo
(2011). Bei uns relativ unbekannt ist die Regisseurin Claire Denis, deren
Geschichte eines Geschwisterpaares, Nénette et Boni von 1996, im Hinterland des
Hafens spielt.

Von den Franzosen wird Marseille heute vor allem mit zwei Serien in Verbindung
gebracht: Zum einen durch die beliebte Fernsehserie Plus belle la vie, die im
Panier-Viertel spielt und seit dem Jahr 2004 jeden Werktag ausgestrahlt wird, zum
anderen durch die Netflix-Serie Marseille, in der Gérard Depardieu als Biir-
germeister Robert Taro die Macht und die Drogen liebt — eine Art House of Cards &
la frangais.



