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Interviews

Generation
Marktgesichter

Es sind die Hdndler*innen, die unserem Carlsplatz sein
Gesicht geben. Wir sprachen mit vier Menschen, die tiglich
auf dem Markt arbeiten und deren Familienhistorien teils
iiber 80 Jahre auf dem Carlsplatz verankert sind. Wie erlebt
die aktuelle Generation den Markt? Was war friither besser
und was bringt die Zukunft? Die vollstindigen Interviews

lesen Sie auf carlsplatz-markt.de

Christina Stiibner

Carlsplatzblume

Seit wann sind Sie auf dem Carls-
platz? Ich bin schon immer auf
dem Carlsplatz. 2015 habe ich das
Geschift von meinen Eltern iiber-
nommen. Meine Oma ist seit den
50ern auf dem Markt, dann haben
meine Eltern ihre zwei Stinde
ubernommen. Ich habe mich mit
der Ubernahme auf einen Stand,
meinen jetzigen Stand, etwas ver-
kleinert. Meine Oma war tatsich-
lich mit eine der ersten Handlerin-
nen auf dem Markt.

Wie kam es dazu, den Stand auf
dem Carlsplatz zu betreiben? Die
Frage stellte sich eigentlich nicht.
Ich habe ein Ausbildung zur Floris-
tin gemacht und danach eine zeit-
lang bei meinen Eltern gearbeitet.
Aber wie das so ist mit den Kindern
und den Eltern - irgendwann ge-
hen die Interessen und Vorstellun-
gen auseinander. Meine Eltern
wollten dann etwas kiirzer treten
und wir haben uns dazu entschlos-
sen, dass ich den Stand (ibernehme.

Was bedeutet lhnen der Markt per-
sonlich? Wenn man bedenkt, wie-
viele Stunden ich hier bin und wie-
viel Zeit ich hier verbringe, kann
man schon sagen, dass es mein
Lebensinhalt ist. Es ist der Lebens-
mittelpunkt.

Was schitzen Sie am Carlsplatzam
meisten? Dass er so vielfiltig ist.
Es hat sich viel getan in den letzten
Jahren. Friither war es ein reiner
Markt. Heutzutage ist es ein Treff-
punkt. Es geht nicht mehr nur ums
reine Einkaufen, sondern auch um
»Entertainment®. Ich finde das
schoén. Zeiten dndern sich. Sicher-
lich gibt es noch viele Wochen-
mirkte, die zweimal die Woche

von morgens bis mittags stattfin-
den. Das kann man nicht mehr
mit uns vergleichen. Es ist immer
was los, man trifft immer jeman-
den. Das ist das Schone.

Gibt es Kunden oder besondere
Erlebnisse, die lhnen in der Zeit
extrem im Kopf hangen geblieben
sind? Wir haben sehr viele liebe
Stammkunden. Die kommen jede
Woche, man kennt sich, man kennt
die Hintergriinde und man
quatscht auch mal zehn Minuten.
Das passiert bei der Supermarkt-
verkduferin sicherlich seltener,
weil sie keine Zeit dazu hat. Bei uns
kennt man die Namen der Kunden
und kennt sich schon ewig. Teil-
weise haben schon die Eltern unse-
rer Kunden bei meinen Eltern ein-
gekauft. Jetzt kommen die Kinder,
die in meinem Alter sind und kau-
fen bei uns. Man hat Beziehungen
zu den Kunden, es ist sehr familiir.

Geraldine Marionneau

Chez Jean-Luc

Seit wann sind Sie auf dem Carls-
platz? Ich bin jetzt seit 10 Jahren
auf dem Markt, im November ge-
he ich ins elfte Jahr. Anfangs hatte
ich neben der Feinkost noch einen
Flammkuchenstand, den habe ich
aber vor ca. 5 Jahren verkauft, weil
die Doppelbelastung zu grof3 wurde.

Wissen Sie, wer vorher auf lhrem
Marktplatz war? Das war auch eine
Franzosin, Marie-Noél Faucheur.
Sie hat den Stand gemeinsam mit ih-
rem Mann betrieben, spater alleine
und hat dann an mich verkauft.

Was schitzen Sie am Carlsplatz am
meisten? Das ist die Vielfalt. Wenn
ich etwas Spezielles, Auflergew6hn-
liches kochen mo6chte, dann kann

ich sicher sein, dass ich es hier finde.

Wenn Freunde etwas Besonderes
wie zum Beispiel Wild suchen, dann
weiss ich genau, wo ich sie hin-
schicken muss. Die Vielfalt ist schon
sehr schon. Und ansonsten schit-
ze ich meine Kolleg*innen sehr.

Was lieben Sie am meisten an lhrer
Arbeit? Ich kann meine Sprache
sprechen, Franzosisch und Deutsch.
Viele Deutsche versuchen Fran-
z0sisch zu sprechen, das ist toll.
Viele Kunden kommen nicht nur
zum Einkaufen, sondern auch
zum Reden. Wir reden iiber alles.
Natiirlich macht es mir auch Spaf3,
die Kunden zu beraten. Aber das
Reden ist sehr wichtig fiir mich.
Das reine Verkaufen wire mir
vielleicht sonst ein bisschen zu
wenig. Der Austausch macht mir
grof3e Freude.

Gibt es Kunden oder besondere
Erlebnisse, die lhnen in der Zeit
extrem im Kopf hdngen geblieben
sind? Es gibt ganz viele — schone
wie traurige! Es passiert zum Bei-
spiel ab und zu, dass mir Kunden
berichten, dass ihr Partner oder
ihre Partnerin verstorben ist. Das
berithrt mich schon sehr, weil es
Menschen sind, die ich acht oder
neun Jahre kenne. Das gehort da-
zu, dass ist eben auch das Markt-
leben. Ansonsten gibt es eigentlich
fast nur schone Momente.

Axel-Marcel Thubeauville
Steakschmiede by Don Carne

Seit wann sind Sie auf dem Carls-
platz? Mit dem Namen Don Carne
betreiben wir den Stand seit Mitte
2018. Zu diesem Zeitpunkt haben
wir den Stand mit der ehemaligen
Steakschmiede (seit 2016) ver-
schmolzen.

Was bedeutet lhnen der Markt
personlich? Der Carlsplatz ist fiir
mich ein fester Anker in Diissel-
dorf. Durch individuelle Konzepte
abseits des Mainstreams und die
tolle Marktatmosphdre fiihle ich
mich sehr gut aufgehoben und
denke, dass dies in Zeiten der
starker werdenden Anonymitit
sehr wichtig ist.

Was schitzen Sie am Carlsplatz am
meisten? Ich schitze am meis-
ten die kulinarische Vielfalt der
Stinde und dass es Experten und
Spezialisten fiir die verschiede-
nen Bereiche gibt. Ich kann mich
auf absolut hochwertige Ware
verlassen.

An welchem Stand gehen Sie am
liebsten einkaufen? Ich trinke am
liebsten meinen Kaffee bei unseren
Nachbarn von KaffeeReich oder
einen Wein bei Concept Riesling.
Wenn ich etwas zu Hause koche
oder grille, hole ich, neben dem
Fleisch von uns, meine Zutaten
immer wechselnd an verschiede-
nen Stinden.

Was sind lhre Wiinsche an den
Markt? Das richtige Geschick
bei der Auswahl der Partner und
Stdnde, um das allgemein hoch-
wertige Image des Marktes zu
erhalten und erweitern.

Michael und Tobias Schier

Obst & Gemiise Schier

Seit wann sind Sie auf dem Carls-
platz? Meine Geschwister und ich
sind die vierte Generation. Wir
haben noch einige Jahre mit unse-
rer franzosischen Grofimutter zu-
sammengearbeitet. Ich wiirde ver-
muten, unsere Familie ist zwischen
80 und 100 Jahren hier.

Wissen Sie, wer vorher auf lhrem
Marktplatz war? Seitdem der
Carlsplatz besteht, haben wir den
Stand an dieser Stelle. Wir sind
als eine Art Griitndungsmitglied
zu sehen.

Was bedeutet lhnen der Markt
personlich? Neben meiner eigenen
kleinen Familie bedeutet mir der
Markt alles. Ich bin ca. 75 Stunden
die Woche hier. Dadurch, dass mei-
ne Eltern noch im Betrieb sind, ist
das ganze sehr familidr. Wahrend
wir morgens aufbauen, unterhalten
wir uns ein bisschen, hier findet
Familienleben statt. Unsere Mutter
bekocht uns, bevor sie geht.

Wie wiirden Sie die Entwicklung
des Marktes von damals zu heute
beschreiben? Der Markt hat sich
in meinen Augen verbessert. Wir
richten uns noch mehr an den
Kunden, der etwas Besonderes
sucht. Ausschlaggebend war hier
schon immer die Qualitit. 08/15
bekommt man {iberall.

Ist die fiinfte Generation schon in
den Startlochern? Wir sind eine
sehr grof3e Familie, ich habe fiinf
Geschwister, wir haben allerdings
bisher nur zwei Kinder in der
Familie. Mein Sohn ist zehn,
wenn er mal hier auf dem Markt
ist, hilft er immer sehr gerne mit.
Aber man muss abwarten, wie sich
das entwickelt.
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»Der Carlsplatz ist fiir mich
ein fester Anker in Diisseldorf.“
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Faszination Carlsplatz

Der Markt
in Zahlen

Der Carlsplatz ist Diisseldorfer Identitit. Das sagen knapp
75 % der Teilnehmer*innen einer Umfrage zum Carlsplatz*.
Sie wollten schon immer wissen, wie lange der durch-
schnittliche Aufenthalt auf dem Markt ist oder was die
Besucher*innen am meisten am Carlsplatz schitzen?

Bitte schon — das und mehr geballtes Carlsplatz-Wissen

gibt es hier! 19 % 36 % 33% 12 %

Der Carlsplatz, ein Markt fiir alle Generationen.

<24 25-44 45 - 64 > 64
Viele Wege fiihren zum 0 Lokaler Liebling: Die meisten Besucher*in- Zeit zum Einkaufen: Im Durchschnitt
Carlsplatz: Am haufigsten 1 0 /0 nen des Carlsplatz kommen aus Diisseldorf. verbringen Besucher*innen etwa

kommen unsere Kund*innen
mit den 6ffentlichen

Verkehrsmitteln. -

eine Stunde auf dem Carlsplatz.

\ 4

0
12% 26%  63%  10%

Umland Diisseldorf Ausland

Ein Angebot, das liberzeugt: Am meisten
schdtzen die Kund*innen die kompetente
Beratung von Expert*innen, internationale
Delikatessen und die entspannte Atmo-
sphdre auf dem Markt.

34 %

Ein Sortiment, das seinesgleichen sucht: An mehr als 60 Stinden

Wi | I | e
66%
finden Sie Frische, Qualitdt und Vielfalt gebiindelt an einem Ort.

i o o

BI &
459 Lebensmittel 25 % Gastronomie 18 % so‘:f?f?ges 12 % Mix

*Quelle: Befragung Carlsplatz, Diisseldorf Marketing, 2019



Marktkiiche

Cool

Kohl — Omas Klassiker

trifft auf junges Gemiuse

Bereits vor mehreren tausend Jahren begannen Menschen, den Kohl
zu kultivieren. Er gilt als absoluter Klassiker, vor allem in der deut-
schen Kiiche - obgleich sein Ruf als Begleiter von fettigem Fleisch,

michtigen Saucen und schwerem Kartoffelpiiree oft gelitten hat.

Aber wie bringt man Omas klassische Gerichte zuriick in eine mo-
derne Umgebung, die den Zeitgeist, aktuelle Erndhrungstrends und
Geschmacksbilder sowie die Instagram-Tauglichkeit beriicksichtigt?

Wir zeigen Ihnen, dass es — im wahrsten Sinne des Wortes — ganz
»leicht“ ist, Klassiker neu zu interpretieren und verraten Ihnen heute
das Rezept fiir hauchdiinne Kalbsriickenschnitzel vom Grill an

Zutaten

Thymian
Petersilie
Kerbel

Majoran,

Zitrone
Knoblauch
Spitzkohl
Schalotten

Creme Fraiche
Olivendl

Friihlingslauch

dem Carlsplatz.

Schnitzel vom Kalbsriicken,
alternativ ein Stiick Fisch
wie Seeteufel oder Kabeljau

frisch oder getrocknet

WeifSen Balsamico

Kartoffeln, mehlig kochend

Alle Zutaten finden
Sie marktfrisch auf

Zitronen-Petersilien-Pesto mit gediinstetem Spitzkohl und sommer-
lichem Kartoffel-Olivenol-Stampf.

Im Gegensatz zu frither sind heutzutage die Gegebenheiten anders,
denn es gibt grofartiges, mageres Fleisch. Aus frischen und bunten
Kriautern zaubern wir ein leichtes Pesto, das schwere Saucen ablost.
Der regionale junge Kohl muss nicht mehr stundenlang geschmort
werden. Kurz gediinstet behilt er neben seinen wertvollen Inhalts-
stoffen die Struktur sowie seinen echten Eigengeschmack. Das Kar-
toffelpiiree wird nicht von Butter erschlagen, sondern ist dank des
Olivenols wunderbar fruchtig und erhilt durch den Friihlingslauch
eine angenehme Schérfe.

Hauchdiinne Kalbsriickenschnitzel

vom Grill an Zitronen-Petersilien-Pesto
mit gediinstetem Spitzkohl und
sommerlichem Kartoffel-Olivenol-Stampf

Zubereitung

Das Fleisch mit Olivenol und dem gezupften Thymian bei Zimmertemperatur
fiir mindestens 30 Minuten marinieren.

Fiir das Zitronen-Petersilien-Pesto die Petersilie, Kerbel, Knoblauch sowie
die grilnen Enden vom Friithlingslauch fein schneiden und anschlieend im
Morser zerstof3en, alternativ die Zutaten mit der Zugabe von zwei Essloffeln
Ol kurz mixen, bis eine Paste entsteht. Zitronenabrieb, Zitronensaft sowie den
Majoran dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und nochmals kurz zerstofien,
alternativ kurz mixen. Zum Schluss die Paste mit Olivendl verlangern, bis ein
Pesto entsteht.

Das Fleisch leicht abtropfen lassen, damit das {iberschiissige Ol entfernt wird,
kréftig salzen und pfeffern und anschliefend scharf grillen. Tipp: Das Fleisch
sobald es vom Grill kommt und noch heif} ist, grofiziigig mit dem Zitronen-
Petersilien-Pesto bestreichen, so kann das Pesto wunderbar in das Fleisch
einziehen.

Fiir das Kohlgemiise den Kohl sowie die Schalotten fein schneiden. Olivendl
erhitzen und den Kohl kurz scharf anbraten, mit dem weif3en Balsamico
abloschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Temperatur reduzieren und die
geschnittenen Schalotten beigeben, zugedeckt zehn Minuten diinsten. Nach
dem Diinsten den Kohl auf ein Sieb schiitten und so von der iiberschiissigen
Flussigkeit trennen. Dann den Kohl in eine Schiissel geben, einen grof3ziigigen
Loffel Creme Fraiche dazugeben sowie mit einem weiteren kleinen Schluck
weiflem Balsamico und Salz und Pfeffer abschmecken. Der Kohl schmeckt am
besten lauwarm, als Gemiisebeilage oder Salat.

Fiir das Kartoffelptiree die Kartoffeln schilen, klein schneiden und zugedeckt
im Salzwasser weich garen. Die Kartoffeln abschiitten, dabei ein wenig Koch-
wasser zuriickhalten und die Kartoffeln schlieflich fiinf Minuten ausdampfen
lassen. Die ausgedampften Kartoffeln mit einer Gabel zerdriicken, danach
unter vorsichtigem Rithren das Kartoffelkochwasser, sowie Olivenol einarbeiten.
Zum Schluss den fein geschnittenen Frithlingslauch unterheben.

Das Gericht besticht durch seine Leichtigkeit und durch seine vielen frischen
Aromen. Zitrone und frische Krauter harmonieren perfekt mit den rauchigen
Noten von Fleisch. Das Kohlgemiise schmeckt dank der schonenden Zube-

Woussten Sie schon?

Diese und weitere leckere
Rezepte finden Sie auf
www.carlsplatz-markt.de/
marktleben/rezepte

reitung immer noch nach Kohl und iiberrascht mit seiner bissfesten Konsistenz.
Der Kartoffelstampf mit Olivendl ist leicht und fruchtig und somit eine wunder-
bare Art, Kartoffeln sommerlich zu genief3en.

Probieren Sie es aus - wir wiinschen guten Appetit!



Einmal ,,Karlplatz" und zuriick

Buntes Marktleben
in Schwarzweif3

Der Carlsplatz, lange Zeit Karlplatz, ist der élteste Ab 1940 wurde er allerdings auf den Schwanen-
noch betriebene Marktplatz in Diisseldorf. Beider = markt verlegt, da unter dem Karlplatz ein Luft-
Errichtung der Carlstadt in der zweiten Hilfte des  schutzbunker errichtet wurde. Nach dem Krieg
18. Jahrhunderts wurde der Carlsplatz angelegt. kehrte ab Mai 1951 der Markt auf den Karlplatz
Ab 1910 war der Karlplatz, nun mit K und ohne s zuriick. 1998 wurde die Glasiiberdachung errich-
geschrieben, endgiiltig als Wochenmarkt etabliert.  tet, die Glaspavillons 2002.

ix

oy

Die 1930er

Wochenmarkt auf

dem Karlplatz, wahrend
der Vorbereitung

der Karnevalskirmes

Die 1940er
Gemiisestand auf
dem Marktplatz

Die 1960er

Blick von der Ecke
Mittel-/Benrather StraBBe
auf den Wochenmarkt
am Karlplatz

#carlsplatz
carlsplatz-markt.de

@ fb.com/carlsplatz40213
@carlsplatz

Save the Date!

Der Carlsplatz zu Gast beim
Hohe-Straf3e-Fest

UMl Sonntag, 18. September 2022
* | 11 bis 19 Uhr

Carlsplatz Picknickkorbe

Diisseldorf Galopp und der
Carlsplatz présentieren ein beson-
deres Picknick: In den neuen Pick-
nickkorben ,,made by Carlsplatz*
findet man eine bunte Vielfalt,
frisch zusammengestellt fiir einen
perfekten Tag auf der Rennbahn!

Vorbestellungen und Info auf
shop.duesseldorf-galopp.de

Tipp: Sie wiinschen sich
individuelle Prasentkérbe?
Schreiben Sie uns eine E-Mail
mit lhren Wiinschen an

catering@carlsplatz-markt.de
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