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Reisen

Marseille

Das Tor zum Mittelmeer

Es tut sich viel in Marseille. Seit die stidfranzosische Metropole
2013 europdische Kulturhauptstadt war, hat sie sich zur

angesagten Trenddestination gemausert. Vor allem kulinarisch
ist Marseille ein faszinierendes Pflaster mit

vielen Moglichkeiter
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Unsere Top drei

Eine personliche, daher rein subjektive Auswahl:

1 DERBESTE BLICK AUF DIE STADT

Man sieht sie fast von Uberall und sie wacht als «La Bonne Mére» Uber die Stadt:
Die Rede ist von der Kirche Notre-Dame de la Garde, Orientierungspunkt, Wahr-
zeichen und grandiose Aussichtsplattform. Wem der Aufstieg zu beschwerlich ist,
der kann auch problemlos mit dem Bus oder dem Touristenzug hochfahren.

2 ENTLANG DER «CORNICHE»
2 T Die «Corniche du Président John Fitzgerald Kennedy», kurz «Cornichen, ist zwei
d ‘ Kilometer lang und die beriihmteste und schonste Uferstrasse von Marseille.
Atemberaubende Blicke auf das Meer sind garantiert!

L

3 MACHENSIE EINE FOODTOUR!
?@ Die kulinarische Landschaft von Marseille ist unglaublich vielfaltig und multi-

kulturell. Am besten erkundet man diese im Rahmen einer Foodtour, etwa mit
«culinarybackstreets.comy.



Widerspriichen und seiner kaleidoskopischen
Unergrindlichkeit. Damit muss man sicher
erst einmal klarkommen, denn diese Stadt ist
ebendig, laut, kreativ, aufregend und nicht

ich ein Problem ist) - von
ender, der sich




Durch und durch mediterran

Von klassisch provenzalischer Hausmanns-
kost bis hin zu moderner Mittelmeerkuche.
Das Angebot in Marseille ist riesig und
niemals langweilig.

i o 1
lles stromt zum alten Hafen. Wie schonimmer. Marseille ist eine

Hafenstadt und das ist nicht irgendeine leere Wort*hulse; HEnkerﬂ ein- '

fachste Nussschalen, Jachten, die Ausﬂugsschlﬁe die das Chateaud If,

die Frioul-Inseln und die Calanques ansteuern; und alte, vom Rost ang@— ‘g

fressene Fischerboote. Das Mittelmeer hat*Marsellle schon-immermit
allem versorgt, was es zum Leben braucht. Der Vieux Port, so zubetoniert
und touristisch er auch sein mag, bleibt das pulsierende Herz der Stadt.
Das alte und das neue Marseille prallen hier unmittelbar zusammen, wenn
am Quai die Fischer den Tagesfang verkaufen und sich 20 Meter wei-

ter die Menschenmassen in der futuristischen Glaskonstruktion «’'Om-
briere» von Norman Foster spiegeln. Und vorne an der Einfahrtsschneise
verschmelzen das historische Fort Saint-Jean und der zum Symbol der

Carpaccio vom weissen
Thunfisch mit Vanilleol und

Brombeeren im «Ourean.
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' N,Larse'ﬂer IY\od% nisieru gg@vp_Laene schwarze filigrane Betonkubus zum
«MuCemm % der Zivilisationen Europas und des Mittelmeers.

R o%lcht-’g boten — natiirlich kulinarisch: Denn'das «vieux»

- dq§ ens garanrer.’tH afesfa_lls Authentizitat, sondern das Risiko, in einer
= bertedertenTouristenfalle zu landén. Eine I5bliche Ausnahme bildet das
Restaurant «Chez Madie les Galinettes», wo noch echte unverfalschte
Mittelmeerkiiche nach Marseiller Zuschnitt serviert wird. Venusmuscheln
mit Thymian, Tintenfischsalat oder grillierte Peperoni mit wiirziger Sardel-
lenpaste und als Hauptgang Traditionsgerichte wie «Alouettes sans tétes»
(nach provenzalischer Art geschmorte Fleischvogel) oder fir Experimen-
tierfreudige: «Pieds et Paquets», Pieds sind Schaffusse und Paquets sind
kleine Pakete aus Schafmagen, die mit Speck und Schinkenwiirfeln, Knob-
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Barbecue-Aubergine mit Salsa im «Bouillon» (oben). /
Der Cours Julien gilt als die kreative Hochburg der Stadt
(Mitte) / Klassiker aus der Provence: Aioli im «Clan des
Cigales» (unten).

lauch, Pfeffer und Petersilie gefiillt werden. Ebenfalls als Hort der Tra-
dition gilt - aller Gentrifizierungsversuche zum Trotz - das oberhalb
des Hafens gelegene Panier-Viertel. Ein provenzalisches Dorf mit-

ten in der Metropole, mit engen verwinkelten Gassen, bunten Tiiren,
kleinen Laden und platanengesaumten Platzen mit Bars und Cafeés.
Das lohnt sich besonders an einem Freitag, denn dann steht, so will es
der Brauch, immer noch in vielen Restaurants der Provence-Klassi-
ker «Aioli» auf der Karte. So simpel wie emblematisch: Um eine wuch-
tig-geschmackvolle Knoblauchmayonnaise gruppieren sich Kartoffeln,
Karotten, Bohnen oder jegliche Art von gerade verfiigbarem Gemuse,
hartgekochte Eier und Wellhornschnecken, Muscheln, Stockfisch oder
irgendein anderer Fisch. Dazu ein oder zwei Glaser Rosé und der

Tag ist gerettet. Allerdings steht und fallt eine gute Aioli mit der
Qualitat der Zutaten. Nicht enttauscht wird man diesbeziiglich im
«Clan des Cigales», wo die Kiiche bei unserem Besuch eine grossziigige
Tranche vom Blauflossen-Thunfisch mit herrlich knackigem Gemiise
kombiniert.

Ganz anders sind die Vibes rund um den Cours Julien, hier vibriert
das junge, hippe Marseille - und feiert das Alternative. Eine einzige vor
Kreativitat nur so strotzende Collage aus Graffitis, Design, Comics,
Secondhandladen, hippen Concept-Stores, Szenebars und Freiluft-
bihnen. Dieser Esprit macht auch vor der Kulinarik nicht halt: Quasi
nach dem Motto «Make Charcuterie hip again» trifft man sich im
«Carnage» auf ein Glas Naturwein und eine Tranche Paté en croute,
Terrine oder Rilettes - selbstverstandlich alles hausgemacht. Gleich
nebenan gibt es im angegliederten Restaurant «Bouillon» standig
wechselnde Spezialitaten wie eine modernisierte Version von «Pieds
et Paquets» oder den Klassiker des Hauses, eine herausragende Inter-
pretation der «Saucisse de Toulouse». Aber auch Gemuse beherrscht
die Kiiche mit Bravour: Zum mit Barbecuesauce lackierten Aubergi-
nenspiesschen gibt es geraucherten Auberginenkaviar mit einer erfri-
schenden Salsa aus Tomaten, Frihlingszwiebeln und Chilis. Eine noch
etwas verfeinerte moderne Mittelmeerkiiche gibt es im «Ourea» in
den «beaux quartiers» siidlich des alten Hafens. In bester Erinnerung
bleiben das Carpaccio vom weissen Thunfisch mit Vanilled| und Brom-
beeren, die Zwiebel-Tartelette mit Parmesan, grinen Bohnen, Hasel-
nissen und Sommertriiffel und im Hauptgang das gebratene Poulet
mit grillierten Zucchini, Feigen und Frischkase.

CHEZ MADIE LES

GALINETTES BOUILLON
www. restaurantchezmadielesga- www.bouillon-marseille.com
linettes.eatbu.com
OUREA

LE CLAN DES CIGALES www.ourea-restaurant.com
www.leclandescigalesmarseille.com
CARNAGE
www.instagram.com/carnage_
marseille
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Weltoffen & multikulturell

Marseille hat es stets verstanden, Fremde aufzuneh-
men und sie Teil seiner selbst werden zu lassen.

Gut so! Denn auch kulinarisch ist das enorm frucht-
bar.

Seit Marseille existiert, ist es immer ein sicherer Hafen fur Exilan-
ten gewesen. «Wer hier (...) an Land geht, ist zwangslaufig zu Hause.
Woher man auch kommt, in Marseille ist man zu Hause», schrieb
einst Jean Claude lzzo. Und tatsachlich ist der in Marseille nicht
zu tbersehende Multikulturalismus keine Erscheinung jingeren
Datums, sondern tief in das Geflecht dieses Mosaiks eingeschrie-
ben. Egal, ob Armenier, Spanier, ltaliener, Algerier, Tunesier oder
Marokkaner, sie alle wurden hier heimisch - selbst die Stadtgriinder
um 600 v. Chr. waren griechische Zuwanderer aus Kleinasien. «Erst,
wenn man einsieht, dass Marseille ebenso orientalisch ist wie Beirut
lateinisch, wird fir den verwirrten Reisenden das scheinbare stadte-
bauliche Durcheinander dieser Stadt aufhoren, schliesst lzzo. Es ist
de facto nicht immer einfach, in Marseille den Uberblick zu behalten,
andererseits ist es umso schoner, in dieses aufregende Labyrinth aus
Farben, Duften, Geschmackern und Emotionen einzutauchen, wenn
man diese Vielfalt auch kulinarisch erfahren mochte. Eine Foodtour,
mit «Culinary Backstreets» etwa, fiihrt einen mitten durch einen fas-
zinierenden Mikrokosmos.

Hier beginnt die Reise. Am Bahnhof Saint-Charles, unter-

arkuchen in NoailleS,"dem wohl : u g i halb der gigantischen Treppe, wo steinerne Lowen Uber die
lebendigsten Viertel der Stadt=——"

| >'_‘}._._ : _Uberwiltigende Gewur

“auswablbei «Saladin».":':'_.:.‘:“":?\
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Stadt wachen und zu Denkmalern erstarrte Allegorien an die kolo-
niale Vergangenheit Frankreichs in Afrika und Asien erinnern. Uber
80 000 Armenier leben in Marseille und im Markt «Anahit» finden
sie ein Stiick verlorener Heimat, inmitten von iberquellenden Vitri-
nen mit gerauchertem Fisch, eingelegtem Gemiise und Kaviar. Wir
kosten «Pastirman, intensiv gewurztes Dorrfleisch vom Rind, fast wie

Es ist de facto nicht immer einfach, in Marseille
den Uberblick zu behalten, andererseits ist es
umso schoner, in dieses aufregende Labyrinth
aus Farben, Duften, Geschmackern und
Emotionen einzutauchen.

Pastrami und «Boraki», kostliche Teigtaschen mit Fleischfillung. Wei-
ter zum Cours Joseph Thierry, unweit der beriihmten «Canebiére»,
der ehemaligen Prachtstrasse, die immer noch ihrem einstigen Glanz
hinterherzutrauern scheint. Der Samstagsmarkt im Schatten der Pla-
tanen. Wir decken uns ein mit korsischem Rohschinken, Coppa, Lonzu
(getrocknetes Schweinefilet) und lange gereiftem Kase, dazu ein paar
«Tourtonsn, frittierte Teigkissen aus dem Tal von Champsaur (Hautes
Alpes), ausgebackene Zucchinibliten und natirlich frische Tomaten.
Bei der Bar «O’Thierry», wo man noch sein eigenes Essen mitbringen
darf, bestellen wir einen Blanc de Provence und machen uns uber alles
her. Der Appetit treibt uns weiter die Strasse runter in den «Marché
des Argonautes», wo uns in der hervorragenden Fischabteilung einige
Tranchen geraucherter Thunfisch als Wegzehrung dienen, auf unserer
Route entlang der Canebiére, hafenwarts zu den Verheissungen des
Orients. Bei «Saladin» tauchen wir ein in ein Panoptikum aus Farben
und Duften, ein Meer aus sich auftirmenden Gewlrzen, leuchtend
rotes Harissa in sechs Sorten, Currys, Masalas, Chilis, Salze, Oliven,
konfierte Zitronen, Nelken, Pfeffer, Kardamom und sinnlich duftender
Safran. Hier in Noailles, wo sich viele Einwanderer aus dem Maghreb,
aus Schwarzafrika und von den Komoren niedergelassen haben, ist alles
bunt, laut, frenetisch und die bleierne Julihitze treibt uns ins

Café «Chez Sofiane», wo der in einem hohen Bogen ein-

gegossene «Thé a la Menthe» und frisch gebackenes
Msemmen, eine Art Blatterteigfladen mit Honig,
fir Linderung sorgen. Jetzt aber wieder hinaus ins
Gewirr der Gassen, wo der Marché des Capucins
und ein Meer von Lebensmittelhandlern flies-

send ineinander Ubergehen. Die Gemise- und
Obsthandler, die in der schieren Uberfllle ihres
Sortiments untergehen, Fischverkaufer, die Sar-
dinen und Thunfisch anpreisen, Vitrinen mit nach
Zimt duftenden marokkanischen Pouletpasteten,
Fladenbroten, Schafskopfen — und Garkichen, die
mit Couscous, Paella, gebratenem Lamm und grilliertem

Fisch um die Gunst der Kunden buhlen. Und Jean-Claude

Izzo hat recht, wenn er konstatiert, dass es hier weniger nach der Pro-
vence, sondern nach den Hafen des Orients duftet: «Die Gerliche des

ewigen Marseille.»

CULINARY BACKSTREETS SALADIN
www.culinarybackstreets.com www.salaedine-epices-monde.fr
ANAHIT CHEZ SOFIANE
www.anahit.fr. Adresse: 6 Rue Papere, 13001
. Marseille
LE MARCHE DES
ARGONAUTES
www. lemarche-des-argonautes.
crd.co Hervorragende Fischauswahl im «Marché des Argonautes» (oben) /
maghrebinische Teepause im «Chez Sofiane» (unten, r. u kl. Bild).
KOCHEN
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Vive la Bouillabaisse!

In Marseille eine gute, «echte» Bouillabaisse zu finden, ist mitunter kein leichtes und ein eher teures

Unterfangen. Doch egal, ob klassisch oder High End: Es ist eine fantastische kulinarische Erfahrung.

anchmal gibt es Gerichte, die so sehr mit einem Ort ver-

bunden sind, dass sie zu Symbolen, zu ikonischen Aushangeschildern wer-
den. Bei Marseille und der Bouillabaisse ist das ein klarer Fall, auch wenn
kritische Stimmen behaupten, dass diese Suppe heute ausschliesslich von
Touristen gegessen wird. Im Gegensatz zu friiher. Es waren angeblich die
Fischer von Saint Jean, die in ihrem Sanjanen-Dialekt zu sagen pflegten:
«Doou beou que bouie, abaisso! Wenn der Topf kocht, senke das Feuer!»
Daher der Name dieses urspriinglich sehr einfachen Gerichts, in welchem
nicht verkaufte oder beschadigte Fische verarbeitet wurden. Wahrend
des Entknotens der Netze setzten die Fischer einen Topf mit Meerwasser,
Fenchelkraut, Tomaten und Weiterem auf und garten darin die Fische, oft
mit Kartoffeln, damit alle satt wurden. Erst spater wurde die Bouillabaisse
durch zahlreiche Verfeinerungen zu dem, was sie heute ist. Nun gilt: Eine
authentische Bouillabaisse muss bestimmte Zutaten enthalten, sonst ist sie
keine. Punkt. Fir eine Bouillabaisse braucht es vor Ort gefangene Felsenfi-
sche, also Drachenkopf, Seeteufel, Saint-Pierre, Petermannchen, Wittling,
Knurrhahn, je nachdem auch Meeraal und Taschenkrebse. Vertrauen Sie
deshalb niemandem, der lhnen eine Bouillabaisse fiir 30 Euro aufschwatzen
will, denn die Zutaten und ihre Verftigbarkeit machen diese Suppe zwangs-
laufig teuer. Aber eben auch zu einem betorenden Hochgenuss!

In reichlich gutem Olivenol werden erst Zwiebeln, dann Knoblauch und
reife Tomaten angedtinstet, hinzu kommen Lorbeer, Fenchel, Pfeffer, ech-

ter Safran und nach Belieben ein Schuss Pastis. Und dann die kleinen Fel-

senfische. Hinein mit dem Wasser, aber nicht zu viel, denn die Fische sollen
nicht «ertrinken». Und dann hoch mit der Hitze, es soll sprudelnd kochen,
damit Ol und Wasser emulgieren und die Briihe «klebrig» wird. Nach dem
Absenken der Temperatur und dem Passieren werden in diesem unglaublich
aromatischen Fond die grosseren ganzen Fische gegart.

Seit 1980 garantiert die »Charta der Bouillabaisse Marseille» die Authenti-
zitat in den Lokalen, welche das Dokument unterzeichnet haben. Geregelt
sind darin alle Aspekte des Essens, von der Art und Weise, wie das Gericht
serviert wird, bis hin zu den Fischen und anderen Zutaten, die Verwen-
dung finden sollen. So muss eine Bouillabaisse in zwei verschiedenen Tellern
gereicht werden: Einer mit dem Fisch, der andere fir die eigentliche Suppe.
Der Fisch sollte vor dem Gast zerlegt werden, ausserdem darf die Sauce
dazu nicht fehlen - idealerweise eine rot leuchtende, wiirzig-pikante Rouille
- sowie gerostete Brotscheiben, gerne mit Knoblauch eingerieben.
Restaurants, die sich dieser Charta verpflichtet haben und die Bouil-
labaisse nach allen Regeln der Kunst zelebrieren, gibt es auch in Marseille
nicht wie Sand am Meer. Gute Adressen sind das «Miramar» (das ¢
Lokal am alten Hafen, dem diesbeziiglich zu trauen ist), das bei
mischen sehr beliebte «Chez Michel», «Chez Fonfon» unc
Rhul». Die letzten drei liegen alle an der «Corniche,
menade der Stadt. Hier kann man sich einfach treiben
werden, vorbei an verwitterten Fischerhutten, hi
Villen aus dem 19. Jahrhundert und der pittoresk
Auffes». Der alte Gezeitenpegel des «Marégraphe»
gel des Mittelmeers und die wagemutigen Jinglinge
von den Klippen, so lange, bis die «Brigade mar|t|me» es
Sirene untersagt oder die Sonne |rgendwan n hinte
alles in einem letzten magischen Licht au

Direkt auf einem Felsen in der vom Mistral gepeltschten Brandung |egt =
das Restaurant «Le petit Nice», 1917 eroffnet und heute in dritter Genera-
tion von Gérald Passedat gefiihrt. Was einst als Touristenlokal begann, ist
dem Guide Michelin seit 2008 drei Sterne wert. Passedat, ein «Marseil-
leais» durch und durch und begeisterter Taucher, steht fur eine Kiiche des.




Meers, der Tiefe, der verkannten Fische und der maritimen Fiille. «Diese
Kiche kommt aus meinem Bauch heraus, aus meinen Kindheitserinne
gen und der Leidenschaft fir meine Stadt.» Ein Essen bei Passeda

nicht zufallig einem Tauchgang: «Ich verbrachte mein ga

Meer, erzahlt er, «der Duft von Jod war allgegenwa

du zuerst auf den Felsen, neugierig auf all

Miesmuscheln und Seeigel. D

kleine Krustentiere

nnenuntergang. / yon links nach rechts: Fa'ng des Tages im «Le petit Nicen / Kuchenchef Nicolas
at'-_:7-'Bédﬂ|abaisse'fHaL|ptgang im «Le petit Nicen / Prasentation der Fische und klassische




Pastis — der Geist
des Sudens

Pastis ist mehr als nur ein Aperitif,
erist ein Lebensgefiihl und tief in der
provenzalischen Kultur verwurzelt.
Das merkt man besonders in
Marseille, seinem Geburtsort.

s ist wie in einem zum Leben erwach-
ten Gemalde. Die Intensitat des Lichts bricht
sich im Geast der Platanen, die Zikaden krei-
schen und ein Duft von Anis und Sussholz
macht sich breit. Eiskaltes Wasser gleitet geruh-
sam in die klare Flissigkeit und triibt sie auf fast
magische Weise milchig ein. Zeit fiir einen Pas-
tis. Nichts bringt den franzosischen Siiden bes-
ser auf den Punkt. Diese Kultivierung des Mus-
siggangs beim Aperitif, dieses Savoir-vivre, am
Vormittag, am Mittag, am Nachmittag und
am Abend. Naturlich sind hier nicht alle stan-
dig volltrunken; Pastis gehort hier einfach dazu
und ist tief in der Kultur verwurzelt, besonders
in Marseille. Wurde der Pastis hier erfunden?
Ja. Und nein. Am besten besucht man zur Kla-
rung dieser Frage ein Pastis-Atelier im «Mai-
son Yellown, der Vorzeige-Filiale des Hauses
Ricard, stylish eingerichtet in den neu beleb-

Nichts bringt den

franzosischen Suden besser

auf den Punkt.

ten Docks im Joliette-Viertel. In diesem kur-
zen «Pastisologien-Lehrgang wird einem schnell
klar: Anis-Spirituosen gibt es schon seit Jahr-
hunderten, wahrend der Pastis eine relativ junge
Erfindung ist. Eigentlich wurde er — wie so viele
grossartige Dinge - aus der Not geboren. Am
Ende des 19. und zu Beginn des 20. Jahrhun-
derts zelebrierte die europaische Bohéme den
Absinth ... bis dieser 1914 in Frankreich verbo-
ten wurde. Also brauchte es Alternativen. Es
dauerte nicht lange, bis Uberall in der Provence
eine «Mischung» auf Anisbasis popular wurde;
und Mischung heisst im Provenzalischen «pasti-
chen, woraus «Pastis» wurde. Es war ein in Mar-
seille geborener Kleinunternehmer namens Paul
Ricard, der die geniale ldee hatte, als 1932 wie-
der Anisgetranke mit 40 % Alkohol erlaubt wur-
den, sofort eine Spirituose mit der Bezeichnung
«Pastis de Marseille» auf der Etikette in den
Verkauf zu bringen - der erste «offizielle» Pastis.
Das Besondere an dieser Variante war der deut-
lich sptirbare Sissholzanteil, was sich bald als

80




Reisen NOTIZEN VON UNTERWEGS

Unser Reiseredaktor Nicolas Bollinger
interessiert sich stets fir die kleinen,
feinen kulturellen Unterschiede, die

einem beim Reisen auffallen.

charakteristisch fiir die Spielart des Marseiller Pastis erweisen sollte.

So viel zur Theorie. Selbstverstandlich kann man sich im «Maison
Yellow» davon gleich bei einer ausgiebigen Degustation tiber-

zeugen. Nun aber zur Praxis im Marseiller Alltag: Der grosste 1L | A Ist der Ruf erst

Fehler, den man als Novize begehen kann, ist einfach «einen i -
Pastis» zu bestellen. Man wird Sie sofort als Anfanger : k. L ruiniert
erkennen. Stattdessen ordert man «un Ricard», «un Casa» o A _ " 000
(der in Marseille sehr beliebte korsische «Casanis»), «un
Cinquante-et-un» (der «Pastis 51» von Pernod) oder einen
«Bardouin» («Henri Bardouin» aus der Haute-Provence mit
ausgepragten Noten von Kardamom und Gewiirzen). Dieses

Wissen kann man am besten gleich in der Bar «La Caravelle» am

alten Hafen unter Beweis stellen, denn da ist die Auswahl gross und
der Blick auf Notre-Dame de la Garde grossartig. Das Aromenspek-
trum von Pastis ist gross. Neben Anis und Sissholz sind eine Vielzahl
an Krautern, Gewurzen und Wurzeln verarbeitet, und je nach Marke
dominiert eine andere Nuance: Der 51er schmeckt dank afrikanischer
Kolanuss etwas herber als ein klassischer Ricard, der «Pastis de la
Plaine» und «Le Calanquais» duften verfihrerisch nach den Krautern
der Provence, und beim «Pastis de Provence» von Jules Girard und
dem «Pastis Combier» dominieren Sternanis und leicht herbe, inten-
sive Gewlrznoten. Mit Uber 95 Sorten bietet das «Maison du Pastis»
am Vieux Port Ubrigens die grosste Auswahl der Stadt. Eine Beson-
derheit ist der «Chateau des Creissauds» aus dem Hause Ferroni: Er
wird komplett aus frischen Pflanzen hergestellt, die direkt nach der bleme mit Bandenkriminalitit, Drogenhandel, gescheiterter
Ernte in Alkohol eingelegt werden. Nach der Durchmischung wird das Integration, Parallelgesellschaften, Armut und Perspektivlosig-
Ganze wahrend sechs bis zehn Monaten in Holzfassern gereift und als keit. Das betrifft jedoch - und das muss deutlich betont werden
Jahrgangs-Pastis in Flaschen gefiillt. Das schmeckt mild, wild, wirzig,
ausgesprochen komplex und nach der Erkenntnis, dass nun auch der
Pastis ganz oben angekommen ist.

«Du gehst nach Marseille? Ist das nicht gefahr-
lich?» Das horte ich auffallig oft im Vorfeld dieser
Reportage. Klar, das ist das Verheerende an Vorur-
teilen: Sie halten sich ausserst hartnackig. Und vor

20 Jahren ware man mit der Charakterisierung dieser Stadt
als raues, nicht selten auch unsicheres Pflaster wohl richtig
gelegen. Aber seither hat sich doch enorm viel verandert. Ja,

es stimmt, gerade war Marseille wieder in den Schlagzeilen und
wurde aufgrund des «Crime Index 20235 als zweitgefahrlichste
Stadt Europas durch die Medien geschleift. Allerdings ging es
dabei nicht um die wirkliche Kriminalitatsstatistik, sondern um
eine Umfrage zum personlichen Sicherheitsgefiihl, welches
Menschen weltweit mit einem bestimmten Ort verbinden. Das
zeigt wohl eher, dass Marseille seinen Ruf nur schlecht loswird.
Selbstverstandlich will ich die existierenden Herausforderungen
nicht schonreden: Marseille hat tatsachlich gravierende Pro-

— ausschliesslich die armeren Viertel im Norden, also Bereiche,
die man als Tourist unter normalen Umstanden nie betritt, auch
nicht zufallig. Ich habe mich in Marseille so sicher gefihlt wie
in jeder anderen europaischen Grossstadt auch und musste zu
keinem Zeitpunkt um meine Sicherheit firchten. Daher meine

LA MAISON DU PASTIS MAISON YELLOW Empfehlung aus personlicher Erfahrung: Lassen Sie die Vorur-
www.lamaisondupastis.com www.maisonvellow.com teile zu Hause und geben Sie Marseille eine Chance!
: pastis. . y .

ATELIER FERRONI LA CARAVELLE Ein Schnappschuss
MM W Sinnbildlich fur den aktuellen Wandel in Marseille:

Das Alte, Verfallene ist noch da, verschwindet aber

allmahlich.

Die Bar «La Caravel-
le» hat nicht nur eine
grosse Pastis-Auswahl,
sondern auch eine tolle
Aussicht.
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