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M an n eh m e 21 ch em iebeg eisterte Stu d en t_in n en , stel l e d eu tsch – fran zösisch e
Verbin d u n g en h er u n d l asse d iese in reg el m äßig en Abstän d en im riesig en
Reag en zg l as d es Ch em ieh och h au ses d er Al bert-Lu d wig s-U n iversität in Freibu rg
im Breisg au zu sam m en kom m en . Diese m en sch l ich en M ol ekü l e werd en fol g l ich
au fg ereg t in terag ieren u n d jed e M en g e in teressan te u n d g eistreich e I d een
au sh ecken , d ie in d em h ier vorl ieg en d en Bü ch l ein g esam m el t wu rd en .
Ach tu n g , Spoi l er! : Zu m I n h al t d ieses om in ösen Bü ch l ein s: Zwei Vid eos ü ber d ie

Fu n ktion sweise d eu tsch – fran zösisch er Sprach tan d em s bzw. ü ber typisch e
Feh l er in d er jeweil ig en Frem d sprach e l ieg en vor; au ch zwei d eu tsch –
fran zösisch e bzw. el sässisch – bad isch e Koch bü ch er, wobei d ie Rezepte
sel bstred en d al l esam t von ku l in arisch versierten M ol ekü l en g ekoch t u n d
g etestet wu rd en ; au ßerd em testeten ein ig e N asch katzen -M ol ekü l e d ie
Freibu rg er Restau ran tszen e; ein Ü berl eben sh an d bu ch u n d ein in terku l tu rel l er
Erfah ru n g sberich t d er l etzten zwei Jah re in M u l h ou se u n d Freibu rg wu rd e fü r d ie
zu kü n ftig en Reg ios erstel l t; au ch g ibt es ein e von l iteratu rin teressierten
M ol ekü l en verfasste d eu tsch – fran zösisch e N ovel l e; ein poetisch es Werk in
«d eu zösisch /fral l em an d » u n d ein Best-of von Zitaten d er verg an g en en beid en
Stu d ien jah re. Ku rz g esag t, al l es au ßer Ch em ie!

Vorwort
-

Préface
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Dieses m itreißen d e l in g u istisch u n d in terku l tu rel l g epräg te Experim en t wu rd e im
Rah m en d es d eu tsch – fran zösisch en Sprach tan d em ku rses, d er au f d em Prin zip
d es sel bstg esteu erten Lern en s beru h t, d u rch g efü h rt. U n sere Stu d en t_in n en u n d
zu kü n ftig en Ch em iker_in n en bed ien ten sich bei d er U m setzu n g d ieses
Bü ch l ein s d er jeweil ig en Frem d sprach e u n d h al fen d er/m jeweil ig en
Tan d em partn er_in l an d esku n d l ich e u n d sprach l ich e Ken n tn isse d er jeweil s
an d eren Ku l tu r zu verm ittel n . Es m u ss woh l n ich t extra beton t werd en , d ass d as
Experim en t in bester Stim m u n g verl ief.

Wir h atten d ie g roße Eh re, d ie fan tasievol l en u n d kreativen RC-Stu d en t_in n en
zwei Jah re l an g al s Sprach tan d em tu torin n en beg l eiten zu d ü rfen – sie sin d d er
l eben d e Beweis fü r d ie Verin n erl ich u n g u n d g ewin n brin g en d e An wen d u n g
d ieser äu ßerst bereich ern d en Sprach l ern m eth od e.
Die Erstel l u n g d es h ier vorl ieg en d en Werkes verfol g te zu d em al tru istisch e Ziel e:
es ist zu kü n ftig en Stu d ieren d en bin ation al er Stu d ien g än g e g ewid m et, u n d sol l
d iesen al s Leitfad en u n d Su rvival G u id e d ien en , u m sich in zwei d och seh r
u n tersch ied l ich en U n iversitätssystem en l eich ter zu rech tfin d en zu kön n en .
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Es war u n s ein Verg n ü g en u n d ein e g roße Freu d e, d ie Stu d ieren d en bei d iesem
Projet beg l eiten zu d ü rfen . Sie h aben n eben ein em zeitin ten siven
Ch em iestu d iu m viel ih rer kostbaren Zeit in d ie Erstel l u n g d ieses Bü ch l ein s
g esteckt. Wir fin d en , d ass d as Erg ebn is sich seh en l assen kan n !
Ein beson d erer Dan k sol l u n serer Projektkoord in atorin M irjam au sg esproch en
werd en , oh n e sie h ätte es d as h ier vorl ieg en d e Werk in d ieser Form n ich t
g eg eben !
Last, bu t n ot l east, bed an ken wir u n s bei N ovaTris, d em Zen tru m fü r
g ren zü bersch reiten d e Kom peten zen an d er U n iversität d es Oberel sass, d as
d iese in n ovative Sprach l ern m eth od e bereits seit ein ig en Jah ren förd ert u n d
au ch d ieses Projekt u n terstü tzt h at. Der Leitspru ch von N ovaTris wu rd e von d en
Stu d ieren d en perfekt verin n erl ich t u n d d ien te au ch al s M otto fü r d ieses
Bü ch l ein :

«Wag en wir es g em ein sam , G ren zen au fzu brech en u n d zu ü bersch reiten .»

Al s Sch l u sswort l assen wir vol l er Stol z u n sere Stu d en t_in n en sprech en : «Viel
Spaß bei d er Lektü re, n atü rl ich au ch fü r N ich t-Ch em iker_in n en ! »

Ch ristian e Bol tz & N in a Ku l ovics,

en seig n an tes-tu trices-form atrices tan d em l in g u istiq u e

Dozen tin n en -Tu torin n en -Fortbi l d erin n en zu r Sprach tan d em -M eth od e
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Guide de survie –
Überlebenshandbuch

Faire les études à Mulhouse et à Freiburg
-

Studieren in Mulhouse und Freiburg

Bien ven u e à M u l h ou se

La chambre

Bien q u e ta chambre à l a RM D soit d éjà m eu bl ée, tu peu x q u an d m êm e l a d écorer à
ton g oû t. La m eil l eu re façon d e faire l a con n aissan ce d e tes n ou veau x cam arad es est
d on c d e visiter et an al yser l eu r ch am bre.

Ce q u e tu d ois tou jou rs avoir d an s ton placard : Du l ait, d es œu fs, d e l a farin e, d e
l ’h u i l e/d u beu rre, d u from ag e râpé, d es h erbes d e Proven ce et d u N u tel l a. Pou rq u oi ?
Pou r faire d es crêpes, évid em m en t !

Profite d e ta salle de bains – c’est cel l e où tu d evras faire l e m oin s d e n ettoyag e d an s
tou te ta vie ! Essaie d e t’y m ettre avec au tan t d e person n es q u e possibl e – l e record
sem bl e être d e 1 1 person n es, d on c u n d éfi t’atten d !

M ariel l e G irard
Am el ia Lösch
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Ach ète ton pain et m ets-l e au
con g él ateu r, parce q u e tu n ’au ras pas
en vie d ’al l er ju sq u ’au cen tre-vi l l e pou r
trou ver u n e bou l an g erie tou s l es jou rs.

La RMD (Résid en ce M aster-Doctorat)

La RM D a beau cou p d e possibi l i tés
pou r toi – d on c profites-en !
Tu as l e d roit d ’avoir d es visiteurs

ju sq u ’à 23 h eu res, parce q u ’après 23 h eu res, i l n e fau t pas faire trop d e bru it, sin on l e
g ard ien vien d ra, d on c ferm e ta porte avan t d e m ettre l a m u siq u e à fon d .

La salle de réunion en bas est à l ou er – ju sq u ’à m in u it!
En pl u s, i l y a u n e petite salle de sport – u ti l isabl e par exem pl e pou r jou er en g rou pe.

Très u ti l e pou r l es pau vres étu d ian t(e)s : La salle de travail . El l e est u n très bon en d roit
pou r travai l l er, con stru ire d es én orm es m ol écu l es bizarres, etc.

En été, i l fau t bien profiter d e l a pelouse et y travai l l er, faire d es g ran d s piq u e-n iq u es,
jou er et se d éten d re. En fait, tu n ’es pas obl ig é d ’org an iser l es piq u e-n iq u es d eh ors, tu
peu x au ssi l es faire d an s l es cou l oirs s’i l n e fait pas beau !

Administration

N e l e d is su rtou t pas à l a CAF si tu as d éjà g ag n é d e l ’arg en t d an s ta vie. Sin on , i l s te
d em an d eron t ta d écl aration d e reven u s d e l ’an n ée 1 900.

Si tu ou vres u n compte bancaire, ce q u i peu t être très pratiq u e pou r ch arg er l a carte
étu d ian t etc. , ferm e-l e avan t d e q u itter M u l h ou se ! Sin on , tu atten d ras ton arg en t
pen d an t très l on g tem ps parce q u e l es virem en ts en l ig n e, c’est très com pl iq u é, d on c tu
n e l e feras pas !

La vie universitaire

N e sois pas trop triste q u an d tes profs te d isen t q u ’i l fau t q u e tu ai l l es travai l l er à l a
bibliothèque après l es cou rs. Peu t-être q u ’i l existe d es étu d ian ts pou van t y al l er, m ais
pas toi . Qu an d tes cou rs term in eron t, l a bibl ioth èq u e sera d éjà ferm ée. Et n on , el l e
n ’est pas ou verte l e week-en d , ju ste l e sam ed i m atin , q u an d tu seras en core en train d e
d orm ir.
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Ach ète d u ch ocol at ch au d à l ’Amicale des sciences ! I l est trop bon et vraim en t pas
ch er, d on c i l fau t en profiter ! Pren d s-toi u n tru c à m an g er – i l s son t bon s au ssi . Cel a
t’aid era à su rvivre au x cou rs d e 2h et au x jou rn ées ju sq u ’à 1 8 h eu res.

Eeeeeet l e RU (restaurant universitaire).
Ou i. I l existe d es g en s q u i trou ven t q u e l a
n ou rritu re est bon n e. I l existe d es g en s q u i
trou ven t q u ’el l e est m an g eabl e. M ais i l
existe au ssi beau cou p d e g en s q u i l a
trou ven t. . . d ison s. . . pas m an g eabl e. Là,
l ’am ical e est u n e bon n e al tern ative. Ou
cu isin e ch ez toi , à l a RM D. Qu an d m êm e –
l ors q u ’i l y a d es tirag es au sort, ça vau t
peu t-être l e cou p d ’y al l er, parce q u ’i l n ’est pas im probabl e q u e tu g ag n es q u el q u e
ch ose – d es pl aces d e cin ém a, pou r l e Laser-G am e etc.

Tu n ’aim es pas l es titrages ? N e te fais pas d e sou ci, en ch im ie g én éral e, tu en feras
pen d an t tou te l ’an n ée ! Par con tre, en org an iq u e, tu feras d es m él an g es g ris assez
passion n an ts !

Loisirs

Va au marché tou s l es sam ed is. I l est én orm e et tu peu x
tou t y ach eter. En pl u s, ça t’aid era à passer l e m atin (ou
l ’après-m id i) l oin d e tes étu d es !

Va à l a piscine ou – si jam ais el l e est ou verte – à l a
patinoire. C’est peu t-être l a seu l e fois d an s ta vie q u e tu
h abiteras tel l em en t près !

Si jam ais tu veu x sortir l e soir. . . Ou i, i l existe d es possibi l i tés. . . Qu el q u es u n es. . . Tu peu x
al l er au Sh am rock, au G am brin u s ou au x Ch eval iers Teu ton iq u es. On a au ssi en ten d u
parl er d ’u n cl u b n om m é City H al l à l a pl ace d e l a Réu n ion .. . M ais pou rq u oi pas faire
d es petites soirées d an s ta ch am bre ?

Va au restaurant avec tou te l a prom o ! I l y a pas m al d e bon s restau ran ts à M u l h ou se
(pizza, th aï ou l a bon n e cu isin e al sacien n e au Papa Rock Stu b ain si q u e l a crêperie
breton n e).

Fais d es jol ies prom en ad es ou d u jog g in g au bord d e l ’I l l . Et su rtou t, n ' ou bl ie pas d e
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con tin u er après l a col l in e d e l ’u n iversité et d e
con tin u er et d e m arch er pen d an t pl u sieu rs
ki l om ètres au bord d e l a rivière, c’est vraim en t
très jol i !

I n scris-toi pou r au m oin s u n e activité extra-

scolaire – d u sport pou r n e pas pren d re 5 ki l os
par sem estre à cau se d e l a bon n e n ou rritu re, ou
l ’orch estre pou r participer à l a d ég u station (d e

vin ) m u sical e par exem pl e.

M on te au Grand Ballon – si possibl e avec l e prof d e sport,
parce q u ’i l l ’org an ise su per bien et pou r pas ch er – passe
l a n u it d an s l ' h ôtel en h au t avec u n d în er et u n petit-
d éjeu n er én orm e ( ju ste ce q u i pl aît au x Rég ios ! ), reg ard e
l e cou ch er et l e l ever d u sol ei l et l a voie l actée.

Va à l a Filature pou r voir d es pièces d e th éâtre ! N ’ou bl ie pas ta carte cu l tu re pou r q u e
cel a n e soit pas trop ch er et profites-en , parce q u e ce n ’est vraim en t pas ch er ! Tu
peu x d écid er l e soir m êm e et y al l er spon tan ém en t.

M u l h ou se a pl ein d e musées : La cité d u Train , l a cité d e l ’au tom obil e, Él ectropol is, l e
m u sée d e l ’im pression su r étoffes. . . Les prem iers su rtou t son t vraim en t in téressan ts,
m êm e si vou s n e l e pen sez pas !

Va voir l es marchés de Noël – cel u i d e M u l h ou se,
évid em m en t. Cel u i d e Strasbou rg , si tu aim es l es
fou l es et avoir u n ch oix én orm e et cel u i d e
Col m ar, si tu aim es l es fou l es d an s u n
en viron n em en t u n peu pl u s cal m e. D’après n ou s,
cel u i d e Col m ar est l e pl u s beau ! Et n ’ou bl ie pas
d e boire d u vin ch au d et d e faire col l ection d es
verres!
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Wil l kom m en in Freibu rg

Nach dem Einzug

H ier woh n en d ie m eisten n ich t m eh r zu sam m en u n d erstm al sol l tet ih r al l e ein en
Woh n u n g sru n d g an g u n tern eh m en , d am it m an au ch sich er ist, d ass al l e g u t
untergebracht sin d u n d sch on Bier im Ku ḧ l sch ran k l ieg t.

Dan n m u s̈st ih r eu ch beim Bürgeramt an m el d en (au ch d ie Fran zosen ! ). Da bekom m t
ih r ein cool es Erl ebn ish eft m it Stad tfu ḧ rer u n d G u tsch ein en fu r̈ g an z viel e Sach en , d ie
m an au ch m al ben u tzen kan n . M an erh äl t au ch kosten l os G el be Sac̈ke, wei l h ier d er
M u l̈ l rich tig g etren n t wird .

I h r m ü sst au ch d ie GEZ-G ebu ḧ ren bezah l en , sel bst wen n ih r kein en Fern seh er h abt . . .
U n d bean trag t BAfoG̈ , G el d ist im m er g u t (erku n d ig t eu ch aber d och n och d an ach )!

Alltag

Fahrrad au f jed en Fal l m itbrin g en ! ! I n Freibu rg wird al l es m it d em Fah rrad g em ach t,
m an erreich t al l es sch n el l u n d es ist viel an g en eh m er, u m 2 U h r n ach ts h eim zu fah ren
al s zu l au fen (n u r u n ter d er Woch e, am Woch en en d e fah ren d ie Straßen bah n en d ie
g an ze N ach t). Fah rräd er werd en au ch n ich t so oft g ekl au t wie in M u l h ou se.

Der Markt am Mun̈sterplatz ist au ch ein en Besu ch wert. H ier kan n m an al l es kau fen ,
was m an brau ch t, d ie Stim m u n g ist su per u n d verg esst n ich t, ein e Wu rst zu essen !

Wen n ih r sch on in d er Stad t seid , passt au f - es fl ießen u b̈eral l d ie sog en an n ten
„Bac̈hle“. Es g ibt ein e G esch ich te, d ie besag t, d ass wer in ein Bac̈h l e tritt, ein en
Freibu rg er – kein e An g st, J u n g s, bei eu ch wird es ein e Freibu rg erin – h eiraten wird .

UNI

N ach l an g em U m bau ist d ie UB en d l ich wied er g eof̈fn et. U n d d as Beste - sie m ach t n ie
wied er zu ! 7 Tag e d ie Woch e, 24 Stu n d en am Tag kan n m an d ort arbeiten u n d ab u n d
zu u n ten in U B-Café ein e Pau se m ach en . Vom 5. Stock h at m an au ch ein e sch on̈ e
Au ssich t u n d kan n beim aben d l ich en Arbeiten m eisten s d en Son n en u n terg an g
beobach ten .

Das Chemiehochhaus ist zwar n ich t d irekt im Zen tru m von Freibu rg , aber d afu r̈ kan n
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m an u m so besser d ie Au ssich t au f d as M u n̈ ster, d ie Berg e u n d eig en tl ich g an z viel von
d er Stad t g en ießen . Am besten ist es vom 1 0. Stock au s ; )

U n sere „kl ein e“ Bib im H och h au s ist zwar n ich t so m od ern , riesig u n d styl isch wie d ie
U B, aber d a kan n m an rich tig g u t sch l afen . Ach tu n g : es ist kein e Los̈u n g fu r̈ d ie, d ie
n och kein e Woh n u n g h aben , d ort zu sch l afen , m an sol l te d as eh er al s Ort fü r ein
M ittag ssch l af̈ch en versteh en . N ach d em Essen u n d vor Rech tsku n d e ist es perfekt, u m
d en feh l en d en Sch l af n ach zu h ol en u n d fit u n d h och m otiviert in d ie Vorl esu n g zu
kom m en .

N och ein paar praktisch e Tipps: H ol t bei d er Fach sch aft Skripte, bevor es kein e m eh r
g ibt, d assel be g i l t au ch fu r̈ d ie Leh rbu ch sam m l u n g . Am Sem esteran fan g krieg t ih r
n am̈ l ich d ort Bu c̈h er n u r, wen n ih r frü h d ran seid .

M ach t au ch au f jed en Fal l bei d er Kneipentour d er Fach sch aft m it, m an l ern t n ette
„N ich t-Reg io-Stu d en tI n n en “ ken n en u n d n eben bei en td eckt m an Kn eipen , wo m an
d as n äch ste M al h in g eh en kan n .

Am An fan g d es Jah res werd en au f d em Cam pu s Campus-Tüten vertei l t. Darin sin d
g an z viel e tol l e Sach en wie Werbu n g , G u tsch ein e, was zu m N asch en u n d so weiter.

Freizeit

I n Freibu rg an g ekom m en , fa l̈ l t d irekt au f, d ass d ie Stad t u n g l au bl ich viel e
M og̈ l ich keiten zu m Feiern bietet. Al so n u tze d ie G el eg en h eit, au s d ein em Zu h au se
rau szu kom m en u n d ab zu r Party! ! (TI PP: Ein e Woch e vor Sem esterbeg in n d a sein u n d
oh n e Stress al l es au sprobieren )

Wen n d u d ich fu r̈ d en Uni-Sport an m el d en wil l st, m u sst d u fru ḧ d ran sein , an son sten
g ibt es kein e freien Pl aẗze m eh r. Fal l s d u kein en krieg st, kein e An g st, es g ibt
g en u g̈ en d an d ere M og̈ l ich keiten ,
Sport zu treiben . En tl an g d er
Dreisam od er u m d en Seepark kan n
m an g u t jog g en . Fitn essstu d ios,
Tan zsch u l en u sw. g ibt es viel e.

Wen n d as Wetter sch on̈ ist, d an n ist
d er Schwarzwald ein su per
Au sfl u g sziel u m zu wan d ern , zu
pickn icken , od er u m zu bad en ,
wen n ein See in d er N aḧ e ist, d ie Herbstliches Glottertal bei Freiburg
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Au ssich t zu g en ießen u n d ein fach m it d ein en Freu n d en ein en sch on̈ en Tag zu
verbrin g en . Au ch d er Sch au in sl an d ist au f jed en Fal l ein en Besu ch wert!

Von d er I n n en stad t au s kan n st d u in ku rzer Zeit au f d en Schlossberg l au fen u n d von
d ort ein e tol l e Au ssich t u b̈er d ie Stad t g en ießen .

Du rch d ie Stad t bummeln : Ein fach weil es Spaß m ach t u n d es m eh r Lad̈ en al s in
M u l h ou se g ibt. Vor al l em ein en DM !

Wen n d as Wetter sch on̈ ist, kan n m an g em u ẗl ich u m d en Seepark spazieren , im
Som m er au f d en Wiesen l ieg en od er spiel en .
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Feierl in g

I n d er H au sbrau erei Feierl in g g ibt es n eben
g u tem Essen au ch d as beste Bier in g an z
Freibu rg . Zu d em wird d irekt in d er Wirtsch aft
g ebrau t, m an sieh t sch on beim Rein g eh en
d ie g roßen Kessel , in d en en d as Bier g ärt.
Zu m Essen g ibt es seh r g u te bad isch e u n d
el sässisch e Spezial itäten , wie zu m Beispiel
El sässer Wu rstsal at, M au l tasch en od er
Käsespätzl e. Viel e Speisen sin d h au sg em ach t, was au f d er Karte verm erkt ist. Es g ibt
ein Tag esm en ü , wel ch es ein en Sal at bein h al tet u n d etwa 8 € kostet. Die ü brig en
G erich te kosten 9 – 1 2 €. Wen n m an im Som m er h in g eh t, kan n m an au ch d en sch ön en
Bierg arten n u tzen u n d u n ter g roßen Bäu m en im Freien essen .
M an fin d et d as Feierl in g im H erzen d er Stad t zwisch en Au g u stin erpl atz u n d
Sch waben tor, ein Besu ch l oh n t sich !

Om as Kü ch e

Om as Kü ch e ist ein seh r n ettes Restau ran t, d as sich in
d er N äh e d es Wieh re Bah n h ofs befin d et. Es ist
g em ü tl ich u n d es g ibt ein en n etten Bierg arten , wen n
m an d rau βen sitzen wil l . M an kan n viel e versch ied en e
Sach en essen , zu m Beispiel Bu l etten , Käsespätzl e etc…
Es g ibt au ch ein Tag esm en ü m it ein er Su ppe al s
Vorspeise u n d beispiel sweise Cord on Bl eu fü r u n g efäh r
8 €. Das Restau ran t ist rel ativ bi l l ig im Verg l eich zu d er
G röße d er Portion en , d ie Preise l ieg en zwisch en 8 u n d
1 2€. Ein e ech t g u te Ad resse fü r Person en , d ie fü r ein en
fairen Preis g u t essen wol l en !

Der Restaurantcheck
-

Guide des restaurants
Ricard a Sch m id t

David Vid al
Au rél ien Kau ffer
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Le FreiBu rg er

Le Freibu rg er est l ’établ issem en t répu té
pou r ses bu rg ers d an s tou t Freibu rg .
C’est u n petit bâtim en t q u i se situ e près
d e l ’office d e tou rism e (cf carte).
Ce petit « I m biss » n e possèd e pas d e
serveu r, on com m an d e au com ptoir en
l aissan t son prén om , afin q u e l e
person n el n ou s appel l e l orsq u e n otre
com m an d e est prête. On se croirait au
Starbu cks d es Bu rg ers.
Le cad re est sym path iq u e, u n peu ru stiq u e. On trou ve u n e g ran d e tabl e pou van t
accu ei l l ir u n e d izain e d e person n es ain si q u e d es petits com ptoirs su r l e côté q u i n ou s
perm etten t d e d ég u ster n os bu rg ers en tou te tran q u i l l i té. Petit bém ol , l ’établ issem en t
n e peu t accu ei l l ir q u ’u n e vin g tain e d e person n es.
La carte est com posée d e bu rg ers d ivers et variés et offre au ssi l a possibi l i té au x
vég étarien s d e se rég al er d e bu rg ers d ’u n e au tre q u al ité q u e cel l e d u M c Don al d ' s.
U n e g am m e d ’accom pag n em en ts est proposée al l an t d es frites au x « Farm kartoffel n ».
Cel l es-ci son t h on orées par u n e Kräu tersau ce m aison . U n e form u l e Bu rg er,
accom pag n em en t et boisson est au ssi proposée.
Les tarifs varien t en tre 5€ l e bu rg er seu l à 1 0€ l e m en u sel on l e bu rg er ch oisi . Les
portion s son t g én éreu ses, pou r n e pas d ire g arg an tu esq u es: u n e g ran d e portion d e
frites su ffit à d eu x person n es.
Le FreiBu rg er est d on c l ’ad resse id éal e pou r l es étu d ian ts d ésiran t ren ou er avec
l ’Am ériq u e pou r u n e som m e m od iq u e.

Le Parad ies

Le Parad ies est u n e petite tavern e à proxim ité d e l ’u n iversité, q u i n ou s a été con sei l l ée
par n os tu trices d e tan d em . Ce restau ran t propose u n e cu isin e cou vran t u n e l arg e
g am m e d e g oû ts pou r u n bu d g et al l an t d e 8 à 1 2€.U n e form u l e m en u d u jou r est
d ispon ibl e et com pren d l ’accès au x d ifféren ts
bu ffets (en trée et d essert) q u e l ’établ issem en t
propose. La n ou rritu re est bon n e, m ais pou rrait
être pl u s copieu se. L’accès au x bu ffets com pen se
ce l ég er d éfau t.
La tavern e com porte u n e g ran d e sal l e
en tièrem en t faite en bois. Le cad re est ag réabl e
et l e service efficace.
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Ce l ivre d e recettes a été con çu d an s l e cad re d ' u n projet d e TAN DEM . L' id ée
d e base était ici d e trad u ire l es recettes fran çaises en al l em an d et vice-versa.
N ou s avon s ch oisi ́ l es recettes et rég ion s présen tées par rapport au x orig in es
d es étu d ian ts Reg io Ch im ica, afin d ’approfon d ir n os con n aissan ces su r l eu r (et
n otre) cu l tu re. De l a m em̂ e m an ière, n ou s avon s cu isin é l es pl ats fran çais en
parl an t al l em an d et in versem en t. Les recettes provien n en t soit d e l ivres l ocau x
soit d e recu ei l s d e cu isin e d e fam il l es n ou s ayan t con fié l eu rs petites astu ces.
N ou s en profiton s d on c pou r rem ercier tou tes l es person n es ayan t partag é l eu r
savoir-faire avec n ou s!

Dieses Rezeptbu ch wu rd e im Rah m en d er Tan d em -Arbeit erstel l t. Dazu wu rd en
d ie fran zösisch en Rezepte in s Deu tsch e u n d d ie d eu tsch en Rezepte in s
Fran zösisch e ü bersetzt. Die Au swah l d er Rezepte u n d d ie au sg ewaḧ l ten
Reg ion en wu rd en au f d ie H erku n ftsreg ion en d er Stu d en ten d ieses
Stu d ien jah rg an g s ein g eg ren zt, u m ein en n äh eren Bezu g zu d eren Ku l tu r (u n d
d er eig en en ) h erstel l en zu kon̈ n en . I n d er praktisch en U m setzu n g , al so in d er
Ku c̈h e, wu rd e au f d ie g l eich e Weise Fran zösisch es " au f Deu tsch " g ekoch t u n d
u m g ekeh rt. Die Koch an l eitu n g en stam m en tei l s au s l okal en Bu c̈h ern , tei l s sin d
es Fam il ien rezepte, d ie u n s fü r d ieses Projekt freu n d l ich erweise zu r Verfü g u n g
g estel l t wu rd en . An d ieser Stel l e al so ein g roßes Dan kesch on̈ an al l e, d ie u n s ih r
Wissen weiterg eg eben h aben !

Livre de recettes franco-allemand

-

Deutsch-franzos̈isches Rezeptbuch
Lu isa Rzesn y

An ais̈ Loison
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Le M id i

Bei d er U b̈ersch rift m ein en wir n ich t d as M ittag essen od er d en M ittag , son d ern ein e
wu n d ersch on̈ e u n d son n ig e Reg ion Fran kreich s. Sie l ieg t im Su d̈ westen d es Lan d es zwisch en
d em Tal d er Dord og n e u n d d en Pyren aën . Sie ist bekan n t fu r̈ ih ren g u ten Wein , zu m Beispiel
au s d em Wein an bau g ebiet G ai l l ac u n d d en h erzh aften Kas̈e, beson d ers d en Rocam ad ou r,
d er in Deu tsch l an d n ich t al l zu oft zu fin d en ist. En tl an g d er U fer sch on̈ er Fl u s̈se wie d er
G aron n e, d em Lot u n d d em Tarn kan n m an id yl l isch e Dor̈fer u n d sch on̈ e Städ te bewu n d ern .
Daru n ter befin d et sich d ie M etropol e Tou l ou se, d ie au ch d ie " rosarote Stad t" g en an n t wird .
Sie verbin d et d en Can al d u M id i m it d em M ittel m eer. Das m ittel al terl ich e Carcasson n e l ieg t
eben so en tl an g d ieses Kan al s u n d au ch Lou rd es ist ein e wel tberü h m te Stad t d ieser Reg ion .
Sie ist ein Wal l fah rtsort au f d em Jakobsweg u n d h at fu r̈ d ie Ch risten ein e g roße Bed eu tu n g .
I n d iesem Kapitel fin d en Sie ein ig e d er berü h m testen Rezepte u n d au ch wen ig er bekan n te
Spezial ita ẗen .

M estu rets
Die M estu rets sin d ein e su ß̈e Spezial ita ẗ au s d em Départem en t Tarn , d ie m an ein fach
zu bereiten kan n u n d zu m Beispiel zu m fam osen " g oû ter" d er Fran zosen isst. Dabei kan n d er
Teig en twed er in d er Pfan n e in kl ein en Portion en zu bereitet werd en od er al s Ku ch en im Ofen .
Bei d em h ier abg efassten Rezept h an d el t es sich u m ein in tern es Fam il ien rezept ein er
Fam il ie au s Bu sq u e bei Tarn . Wir em pfeh l en es al s G eh eim tipp fü r An fän g er u n d Profis, d ie
ih re Freu n d e ü berrasch en wol l en !

Zu taten :
• 500 g Riesen kü rbis
• 1 Ei
• 1 00g M eh l
• 1 Päckch en Van i l l ezu cker
• 1 EL Öl

Zu bereitu n g :
Den Kü rbis koch en u n d m eh rere Stu n d en abtropfen l assen . Den weich en Ku r̈bis
zerd ru c̈ken u n d al l e Zu taten zu sam m en m isch en . Den Teig in kl ein en Portion en in ein e
h eiße Pfan n e m it Öl g eben u n d je zwei M in u ten au f jed er Seite braten . Die M estu rets
m it Zu cker bestreu en u n d n och warm g en ießen .
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M ag ret d e can ard
Die En te ist n ich t n u r ein wich tig e Speise in d er ch in esisch en
Kü ch e - au ch in Fran kreich wird sie al s H au ptbestan d tei l
viel er trad ition el l er G erich te verwen d et. Vor al l em im
Sü d westen d es Lan d es ist es u b̈l ich , am Son n tag stisch ein
En ten bru stfi l et au f d em Tel l er zu fin d en . Der G ru n d fu r̈ d ie
Wah l d ieses G erich ts ist d er, d ass m an g an z ein fach ein
kos̈tl ich es Festm ah l koch en kan n . H ier ist ein Vorsch l ag fu r̈
ein Rezept oh n e Sch n icksch n ack, d as m an n ach eig en em
G esch m ack an passen kan n .
Zu taten :
• 1 En ten bru st
• 1 TL Öl
• Sal z, Pfeffer

Zu bereitu n g :
Das Öl in d ie Pfan n e g ießen u n d au f h oh er Stu fe erh itzen . Die H au t d er En ten bru st
m it ein em sch arfen M esser bis zu r H äl fte d er Tiefe in Breite u n d Lan̈ g e ein sch n eid en .
Die Bru st au f m ittl erer H itze 7 M in u ten au f jed er Seite an braten u n d ab u n d zu m it
d em eig en en Saft ü berg ießen . Vor d em Verzeh r fu n̈ f M in u ten ru h en l assen . Das
En ten bru stfi l et kan n zu Kartoffel n od er ein er G em u s̈epfan n e serviert werd en .

Cassou l et
U m m it d em sch on̈ en Sü d westen abzu sch l ießen , koch en wir DAS typisch e Rezept im
M id i: d en Cassou l et. Er ist d as Kl isch ee d er su d̈ westfran zos̈isch en Ku c̈h e u n d kom m t
u rspru n̈ g l ich au s d er Stad t Castel n au d ary, d ie am Can al d u M id i l ieg t. Fu r̈ ein absol u t
l eich t verd au l ich es Fam il ien essen ist d as fl eisch reich e G erich t id eal !

Zu taten :
• 500g Tou l ou ser Wu rst
• 6 Karotten
• 8 En ten fl u g̈ el
• 3 g roße Zwiebel n

Zu bereitu n g :
Die Zwiebel n u n d Karotten sch n eid en . I n ein em Dam pfkoch topf d ie Boh n en in 1 0 cm
Wasser 30 M in u ten l an g koch en l assen . I n ein em g roßen Koch topf d ie Wu rst u n d d ie
En te im Ol̈ an d u n̈ sten , bis d as Ol̈ brau n wird . Das g esch n itten e G em u s̈e u n ter d as
Fl eisch ru ḧ ren u n d 1 0 M in u ten an braten . Die Boh n en abtropfen . Die Sch warte au f
d em Fl eisch vertei l en u n d d ie Boh n en d aru b̈er g eben . So viel Wasser h in zu g eben ,
bis m an es an d er Oberfl ac̈h e sieh t. Die zerd ru c̈kten Kn obl au ch zeh en in d em Topf
vertei l en , oh n e u m zu ru ḧ ren . Das G an ze zwei Stu n d en bei m ittl erer H itze koc̈h el n
l assen .

• 300g Sch warte
• 7 Kn obl au ch zeh en
• 1 kg Fl ag eol ettboh n en
• Wasser, Sal z, Pfeffer
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La Savoie

Die Savoie od er Savoyen l ieg t zwisch en Seen in d en Al pen . Diese Reg ion h at d ie
Sch weiz al s N ach barn u n d g eh or̈t erst seit 1 860 zu Fran kreich , d avor g eh or̈te sie
viel en versch ied en en H errsch aften an . Die Viel fal t d er Lan d sch aft bietet zah l reich e
Freizeitaktivitäten , wie zu m Beispiel d en Win tersport in d en Berg en od er viel e
u n tersch ied l ich e n au tisch e Sportarten , d aru n ter Seg el n , Wasserski u n d viel es m eh r.
I h re Spezial ita ẗen g eh en von Fisch d es G en fer Sees u b̈er Kas̈e wie Rebl och on , Tom m e
od er Abon d an ce bis h in zu Wein u n d an d erem Al koh ol . Die Reg ion d es M on t Bl an cs
h at al so viel e Leckerbissen , von d en en jed er etwas g en ießen kan n . I m Fol g en d en
werd en ein paar Rezepte d er beru ḧ m testen Käsespezial itäten d er Savoie an g eg eben .

Tartifl ette

Zu taten :
• 1 Rebl och on
• 1 kg Kartoffel n
• 2 Zwiebel n
• 250g Speckwu r̈fel
• 20cL Crèm e fraiĉh e
• 1 Prise Sal z

Zu bereitu n g :
Die Kartoffel n sch äl en , in Wü rfel sch n eid en u n d in Sal zwasser koch en (ca. 20 M in .).
Die g esch n itten en Zwiebel n u n d Speckwu r̈fel an braten . Die Au fl au fform m it d en
Kartoffel n fu l̈ l en u n d d ie Crèm e fraîch e d arü ber g eben . Die Zwiebel n u n d
Speckwü rfel d aru n ter m isch en .
Den Kas̈e in fein e Sch eiben sch n eid en u n d au f d en Rest l eg en . Die Tartifl ette bei
1 80°C im Ofen ca. 20 M in . backen bis d er Käse g eröstet ist.
M it ein em G l as Weißwein g en ießen .
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Käsefon d u e

Zu taten :
• 1 00g Beau fortkas̈e
• 1 00g Com té
• 1 00g Em m en tal er
• 1 5 cl Weißwein (trocken )
• Brot
• 1 TL Star̈ke
• 1 Sch n apsg l as Kirsch wasser
• 1 Kn obl au ch zeh e
• Pfeffer

Zu bereitu n g :
Den Kas̈e in kl ein e Wu r̈fel sch n eid en . Die Kn obl au ch zeh e im Fon d u etopf verreiben .
1 0 cl Wein h in ein g ießen u n d erwar̈m en . Den restl ich en Wein in ein er Sch al e m it d er
Star̈ke m isch en . Den Kas̈e l an g sam in d en Fon d u etopf h in zu g eben u n d bei m ittl erer
H itze ru ḧ ren , bis d er Kas̈e g esch m ol zen ist.
Die Star̈ke-M isch u n g d azu g eben .
Sch l ießl ich m it Pfeffer u n d Kirsch wu r̈zen u n d servieren !
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El sass

Das El sass ist ein e d er fran zösisch en Reg ion en m it d er star̈ksten ku l tu rel l en I d en titaẗ,
d as sieh t m an au ch im Bereich d er Ku c̈h e. An d er G ren ze m it Deu tsch l an d u n d d er
Sch weiz g el eg en , wird d ie el sas̈sisch e Ku l tu r d u rch d iese N ach barn beein fl u sst u n d ist
g erad e d esh al b ein zartig , aber Vorsich t: J e n ach d em , ob Sie sich im N ord - od er Su d̈ -
El sass au fh al ten , werd en Sie M an n el e od er M an al a, Bred l e od er Bred al a etc. essen .
Au f jed en Fal l ist d iese g ren zu b̈ersch reiten d e Reg ion vol l von sü ßen u n d sal zh al tig en
Spezial ita ẗen , d ie h ier au ch im m er seh r l eich t verd au l ich sin d ! Es g ibt ein el sässisch es
Sprich wort, d as sag t: " I n Deu tsch l an d g ibt es viel , aber es sch m eckt n ich t. I n
Fran kreich sch m eckt es, aber es g ibt n ich t viel u n d im El sass sch m eckt es u n d es g ibt
viel ! " H ier werd en wir es an h an d m eh rerer typisch er Rezepte beweisen !

Ch ou crou te

Zu taten :
• 2kg Sau erkrau t
• 2 Zwiebel n
• 1 ,5kg Sch wein esch u l ter
• 6 Wien er Wu r̈stch en
• 6 Raü ch erwu r̈ste
• 3 Specksch eiben

• 6 Sch eiben Kn obl au ch wu rst
• 1 5 Kartoffel n
• Sen f
• 2 G l as̈er Wein (au s d em
El sass)

Zu bereitu n g :
Die Sch wein esch u l ter zwei Stu n d en in ein em wasserg efu l̈ l ten Koch topf koch en
l assen . Das Krau t m eh rm al s kl arspu l̈ en u n d es m it d en g esch n itten en Zwiebel n in
ein em an d eren Koch topf an sch witzen . M it Wein abl os̈ch en .
Die Kartoffel n u n d Wu r̈ste im Wasser koch en .
Den Speck u n d d ie Kn obl au ch wu rstsch eiben m it d er Sch wein esch u l ter au f d as
Sau erkrau t au fsetzen . Das G an ze m it d en Wu r̈sten u n d Kartoffel n servieren .
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Bu tterbred el e

Zu taten :
• 250g M eh l
• 1 25g Zu cker
• 5 Eig el b
• 1 25g Bu tter
• 1 Essl of̈fel M il ch
• g erieben e Sch al e ein er h al ben Zitron e
• 1 /2 Beu tel Van i l l ezu cker

Zu bereitu n g :
Den Zu cker, d ie g erieben e Zitron en sch al e, d en Van i l l ezu cker u n d 4 Eig el b zu m M eh l
g eben . Das G an ze verru ḧ ren u n d d ie Bu tter stu c̈kweise d azu g eben , bis m an ein en
h om og en en Teig erh al̈ t. Den Teig zwei Stu n d en an ein em ku ḧ l en Ort ru h en l assen .
Au f ein er bem eh l ten Arbeitsfl ac̈h e d en Teig g l eich m aß̈ig zu ein er Dicke von 3-4 m m
au srol l en . M it Au sstech ern u n tersch ied l ich e Form en au s d em Teig au sstech en . Diese
au f ein Backbl ech m it Backpapier vertei l en . Das l etzte Eig el b m it M il ch an ru ḧ ren u n d
d ie Bred el e d am it bestreich en .

I m Ofen bei 1 60°C (Stu fe 5-6) backen bis sie g ol d brau n werd en .
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Fl am m ku ch en

Zu taten (fü r 2 Person en ):
• 1 Pizzateig
• 1 00g Qu ark
• 1 00g Crèm e fraich e
• 1 00g Speckstreifen
• 1 Zwiebel

Zu bereitu n g :
Die Crèm e fraich e u n d d en Qu ark verm isch en u n d
n ach Bel ieben m it Sal z, Pfeffer od er M u skat wü rzen .
Die Zwiebel n in d ü n n e Streifen sch n eid en u n d m it
d en Speckstreifen in d er Pfan n e an braten . Die
Crèm e-M isch u n g au f d em Teig vertei l en u n d m it
Speckstreifen u n d Zwiebel n bel eg en .
Den Fl am m ku ch en im vorg eh eizten Ofen (250°C)
backen bis er kn u sprig ist.
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Kartoffel sal at

Com m e c' est u n e spécial ité d e tou te l ' Al l em ag n e, n ou s avon s d écid é d e pl acer l a
recette d u Kartoffel sal at d u Bad e-Wu rttem berg , car c' est d e l à q u e provien t l a recette.
Dan s u n e petite m aison d ' u n e petite vi l l e n om m ée Fried rich sh afen , au bord d u l ac d e
Con stan ce h abite u n e fam il l e sou abe q u i fait d e l a bon n e cu isin e sou abe. On au rait
pu pen ser q u e ses recettes d evaien t rester u n secret. . . C' est n éan m oin s d e cette
fam il l e q u e n ou s avon s pu récu pérer l es recettes fam il ia l es et n ou s som m es fières d e
pou voir l es partag er d an s ce l ivre! M erci al ors a ̀ l a fam il l e Fau l d e partag er votre
cu l tu re avec n ou s!
Les Al l em an d s m an g en t l a sal ad e d e patates avec d u pain pou r l e fam eu x " Vesper"
ou bien avec d es sau cisses pou r l e repas d e m id i .

Préparation :
Faire cu ire l es pd t. Cou per l ' oig n on en petits d és, verser l e bou i l l on par d essu s.
M él an g er l ' h u i l e et l e vin aig re avec d u sel et d u poivre et ajou ter au x oig n on s au
bou i l l on . Epl u ch er l es pd t et l es cou per en ron d el l es. M él an g er l a sau ce d e sal ad e
avec l es pd t et l aisser ' in fu ser' au m oin s u n e d em i-h eu re.
La sal ad e d e pom m es d e terre d evrait être h u m id e, si el l e n e l ' est pas, ajou ter d u
bou i l l on au tou t.

Sch waben

A n e pas con fon d re avec Bad en , l e pays d e Bad e, l a rég ion voisin e d e l ' Al sace, car ces
d eu x rég ion s on t u n passé q u i , d e n os jou rs en core, provoq u e d es d ispu tes. I l s' ag it
d ' u n e rég ion d on t l es fron tières n e son t pas très cl aires et q u i se trou ve a ̀ l ' est d u Lan d
Bad en -Wu r̈ttem berg . Com m e n ou s som m es en train d e faire con n aissan ce avec l es
spécial ités d e Freibu rg q u i se trou ve en Bad en , n ou s in d iq u on s q u el q u es recettes d e
l a rég ion d ' ou ̀ vien t l e Zeppel in , l e Vol kswag en , l ' a l l u m ette ou l e can ot au tom obil e.
On peu t d ' ai l l eu rs n oter q u ' Al bert Ein stein étan t n é a ̀ U l m , i l est d on c d ' orig in e
sou abe.

I n g réd ien ts:
• 1 ki l o d e petites pd t a ̀ ch air ferm e
• 1 oig n on
• 1 /4 L d e bou i l l on
• 5 cu i l l e ̀res a ̀ sou pe d ' h u i l e
• 5 cu i l l e ̀res a ̀ sou pe d e vin aig re
• Sel , poivre
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Spätzl e

Cette sorte d e pat̂es est con n u e et est faite d an s tou te l a rég ion d u Rh in et m al g ré l a
con cu rren ce d u H au t-Rh in et d u Bas-Rh in où l ' on trou ve au ssi d es Spätzl e, l a recette
vien t d u pays d e Bad e et d e l a Sou abe. H istoriq u em en t, l es Spätzl e son t u n e trad ition
al ém an iq u e et sou abe, c' est d on c pou r cel a q u e l a recette n otée ici vien t d e Sou abe.
A n e pas con fon d re avec l es Kn op̈fl e q u i son t ron d s. Et on peu t d ire g l obal em en t q u ' i l
y a d eu x varian tes d e Spaẗzl e: l es Kässpätzl e et l es Spätzl e avec d u rôti et l e ju s d e
vian d e com m e sau ce. I l y a q u an d m êm e trois m oyen s d e préparation s: l e
Spätzl eh obel , l a Spätzl epresse et l a pl an ch e en bois. N ou s al l on s vou s présen ter l a
m éth od e cl assiq u e avec l a pl an ch e.

Préparation :
M él an g er l es in g réd ien ts ju sq u ' a ̀ ce q u e l a pat̂e
g on fl e l ég èrem en t. Préparer u n e casserol e avec
d e l ' eau sal ée bou i l l an te. M ettre u n e cou ch e fin e
d e pâte su r u n e pl an ch e en bois m ou i l l e ́e au
préa l abl e. Racl er avec u n cou teau d es m orceau x
d e pat̂e et l es l aisser tom ber d an s l ' eau
bou i l l an te. Essayer d ' avoir d es bou ts fin s et d e
m em̂ e tai l l e. Laisser cu ire pen d an t en viron 3
m in u tes l es Spaẗzl e ju sq u ' a ̀ ce q u ' i l s fl otten t a ̀ l a
su rface d e l ' eau . Les sortir d e l ' eau et passer a ̀
l ' eau froid e. Les spätzl e peu ven t être servis
d irectem en t ou passés a ̀ l a poêl e, ou ̀ on l es
m él an g e avec d u Berg käse et d es oig n on s
reven u s à l a poêl e.

I n g réd ien ts:
• 4 oeu fs
• 1 cu i l l e ̀re a ̀ café d e sel
• 1 /4 L d ' eau froid e
• 2 cu i l l e ̀res a ̀ sou pe d e ch apel u re
• 500g d e farin e
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M au l tasch en

L' au tre n om d e ce d él ice ad aptabl e à tou s l es g oû ts est " H errg ottsbsch eißerl e" . I l
provien t d e l a l ég en d e d u n om d ' orig in e d es M au l tasch en . D' après l a l ég en d e, q u i
en tou re l ' orig in e d es M au l tasch en l es m oin es d u cl oître d e M au l bron n cach aien t d e l a
vian d e d an s l es " poch es" en pat̂es pen d an t l e tem ps d u carem̂ e, d ' ou ̀ l e n om d e
M au l tasch en .

Préparation d e l a pâte:
Pétrir l a pat̂e avec tou s l es in g réd ien ts, l ' em bal l er
d an s d u fi l m pl astiq u e et l aisser reposer pen d an t
40 m in u tes.

I n g réd ien ts:
Pâte:
• 500g d e farin e
• 4 oeu fs
• 2 cu i l l e ̀res a ̀ sou pe d ' h u i l e
• 1 pin cée d e sel

Farce:
• 500g d e vian d e h ach ée m él an g ée
• 1 oig n on
• 1 ca ̀s d e con cen tré d e tom ates
• 1 ca ̀s d e bou i l l on
• sel , poivre, m u scad e
• 200g d ' épin ard s
• 2 tran ch es d e pain d e m ie
• 1 /2 bou q u et d e persi l
• 1 /2 bou q u et d e cibou l ette
• 2 oeu fs
• ch apel u re
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Préparation d e l a pâte:
Faire reven ir d an s u n e casserol e l es oig n on s cou pés en petits d és avec l a vian d e
h ach ée d an s d u beu rre fon d u . Ajou ter l e con cen tré d e tom ates et l e bou i l l on a ̀ l a
vian d e et assaison n er avec sel , poivre et m u scad e.
Cu ire l es épin ard s san s l a q u eu e et cou per en petits m orceau x. Ajou ter l es épin ard s
a ̀ l a vian d e. Ôter l a casserol e d u feu et l aisser refroid ir.
G ri l l er l e pain d e m ie et cou per en petits d és. Laver et cou per l e persi l et l a
cibou l ette. M él an g er l es oeu fs, l e pain d e m ie et l es h erbes et m él an g er avec l e
con ten u d e l a casserol e. Si l e m él an g e con tien t en core d u l iq u id e, y ajou ter d e l a
ch apel u re ju sq u ' a ̀ ce q u e l a con sistan ce d e l a farce soit cel l e d e bou l ettes d e
vian d e.
Etal er l a pat̂e su r l e pl an d e travai l et cou per en rectan g l es d e 8x1 2 cm . M ettre u n e
cu i l l e ̀re d e farce su r ch aq u e rectan g l e, l e ferm er et presser l es bord s. Faire cu ire l es
M au l tasch en d an s d u bou i l l on à pein e frém issan t ju sq u ' a ̀ ce q u ' el l es soien t cu ites -
faire atten tion q u ' el l e soien t bien ferm ées et n e s' ou vren t pas d an s l e bou i l l on .
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Rôti à l a m ou tard e pal atin

Préparation :
Sal er et poivrer l a vian d e. M él an g er l a con fitu re d ' oran g es, l a com pote d e pom m es,
l a m ou tard e, l e vin aig re, l e th ym et l e persi l . En d u ire l e rot̂i d e cette préparation .
Pl acer l e rot̂i d an s u n pl at al l an t au fou r, cou vrir et m ettre au fou r préch au ffé a ̀ 200°C
pen d an t 1 h 1 5. Cou per l es oig n on s, l a carotte et l e cél eri en d és. Rajou ter au rot̂i
après 20 m in u tes d e cu isson , ain si q u e l e vin bl an c et l e bou i l l on d e vian d e.M ettre l es
tran ch es d e pom m es su r l es l ég u m es et l es faire cu ire. Après cu isson , sortir l e rot̂i et
l e m ain ten ir au ch au d . Passer l e fon d d u rot̂i au ch in ois et l e m él an g er avec u n peu d e
vin bl an c et l a crèm e fraiĉh e. Porter a ̀ e ́bu l l i tion et assaison n er. Dresser l es tran ch es
d e rot̂i su r u n pl at et d écorer avec l es tran ch es d e pom m e et l e th ym .
Servir avec d es q u en el l es d e pom m es d e terre et u n e sal ad e.

I n g réd ien ts:

• 1 ki l o d e vian d e d e boeu f
• sel , poivre
• 4 c. a ̀ s. d e con fitu re d ' oran g es
• 4 c. a ̀ s d e com pote d e pom m es
• 4 c. a ̀ s d e m ou tard e
• 3 c. a ̀ s d e vin aig re d e cid re
• 2 c. a ̀ s d e th ym en pou d re
• 1 c. a ̀ s d e persi l h ach é

• 2 oig n on s
• 1 carotte
• 1 00g d e cél eri-rave
• 1 /8 L d e vin bl an c
• 1 /4 L d e bou i l l on d e vian d e
• 1 pom m e cou pée en h u it
• 4 c. a ̀ s d e crèm e fraiĉh e

Pfal z (Pal atin at)

N ou s vou s présen ton s u n e rég ion q u i se trou ve au ssi d an s l e su d -ou est d e
l ' Al l em ag n e, d an s l e su d d u l an d d e Rh én an ie - Pal atin at. Cette rég ion voisin e d e l a
Fran ce abrite u n parc n atu rel appel é " N atu rpark Pfäl zerwal d " , bien con n u d es
tou ristes q u i y passen t l eu r vacan ces. La pl u s g ran d e fête d u vin d u m on d e a l ieu tou s
l es an s près d e l a rou te d u vin à Bad Dü rkh eim . La fête popu l aire porte l e n om d e
Dü rkh eim er Wu rstm arkt, ce q u i m on tre q u e l e vin d e l a rég ion n ' était a ̀ l ' orig in e pas
au cen tre d e l a fête, m ais c' était en fait l a sau cisse rég ion al e.
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Tarte à l ' oig n on

Préparation :
Travai l l er en sem bl e l a farin e, l a l evu re, l e su cre, l ' h u i l e, l e l ait et l e sel pou r form er u n e
pat̂e l evée. Laisser reposer. Qu an d l a pat̂e a d ou bl é d e vol u m e, pétrir u n e d ern ière
fois et l ' e ́ta l er su r u n e pl aq u e a ̀ fou r g raissée.
H ach er g rossièrem en t l es oig n on s et l es faire reven ir d an s l e beu rre a ̀ d écou vert
pen d an t 1 5-20 m in u tes, après avoir sal é, poivré et assaison n é d e rom arin , d e cu m in
en pou d re et d ' ai l h ach é m en u . Ajou ter l e l ard cou pé en d és, l e g ou d a rap̂é, l es oeu fs
et l a crèm e fraiĉh e. Bien m él an g er, sal er et poivrer. Laisser refroid ir.
Etal er l a m asse d ' oig n on s su r l a pat̂e et faire cu ire au fou r pen d an t 40 m in u tes.

El ectriq u e, préch au ffé: 220°C
Ch al eu r tou rn an te: 1 90°C (n on préch au ffé)
G az: th erm . 3-4

I n g réd ien ts:
• 400g d e farin e d e bl é com pl et
• 1 sach et d e l evu re sèch e
• 1 c.à.c. d e sel
• 1 c.à c. d e su cre
• 4 c.à c. d ' h u i l e
• 250 m L d e l ait tièd e
• 1 ,5 ki l os d ' oig n on s
• 2 c.a ̀ s. d e beu rre
• 1 g ou sse d ' ai l
• 1 c.a ̀ s. d e cu m in
• 350g d e l ard fu m é
• 200g d e g ou d a
• 3 oeu fs
• 2 c.a ̀ s. d e crèm e fraiĉh e
• sel , poivre, rom arin
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Pfäl zer Rotwein ku ch en

Préparation :
M él an g er tou s l es in g réd ien ts. M ettre d an s u n m ou l e g raissé et ' su cré' .

Faire cu ire pen d an t 70m in :
Fou r él ectriq u e, préch au ffé: 200°C
Fou r a ̀ ch al eu r tou rn an te: 1 60°C (n on préch au ffé)
Fou r a ̀ g az: th erm . 3

On peu t au ssi répartir l a pat̂e d an s 4 bocau x a ̀ con serve d e 3/4 L g raissés, ferm er
h erm étiq u em en t et cu ire au fou r 60 m in u tes a ̀ 1 50°C. Le g at̂eau se con serve ju sq u ' a ̀
l ' ou vertu re d u bocal .

I n g réd ien ts:
• 250g d e farin e
• 250g d e su cre
• 250g d e beu rre
• 4 oeu fs
• 1 /8 L d e vin rou g e
• 1 c.a ̀ c. d e can n el l e
• 1 c.a ̀ s. d e cacao en pou d re
• 3 c.a ̀ s. d e verm icel l es en ch ocol at
• 1 sach et d e l evu re ch im iq u e
• 1 sach et d e su cre van i l l e ́
• 1 pin cée d e sel
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Brezel n

A l ' orig in e, i l s' ag issait d ' u n al im en t con som m é pen d an t l e carêm e ch rétien ,
au jou rd ' h u i l a " Brezel " ou " Breze" est con n u e d an s l e m on d e en tier com m e étan t u n e
trad ition bavaroise. A d ire vrai , l ' h istoire d e ces prod u its d e bou l an g erie n e s' éten d
pas seu l em en t à l a bavière m ais au ssi au su d d e l ' Al l em ag n e, en Au trich e, com m e en
Al sace.

Bavière

I n g réd ien ts (pou r 1 6-1 8 pièces):
• 500g d e farin e
• 300m l d e l ait
• 1 cu i l l e ̀re a ̀ café d e sel
• 1 cu be d e l evu re fraiĉh e
• 1 cu i l l e ̀re a ̀ café d e su cre
• 40g d e beu rre
• 1 L d ' eau
• 3 cu i l l e ̀re a ̀ sou pe d e bicarbon ate
• (evtl . d es g rosses g rain es d e sel )

Préparation :
Dissou d re l a l evu re avec q u el q u es g ou ttes d e l ait et l e su cre. Laisser l ever pen d an t 1 5
m in u tes a ̀ tem pératu re am bian te.
En su ite pétrir l e m él an g e avec l e sel , l a farin e, l e l ait et l e beu rre ju sq u ' a ̀ obten ir u n e
pat̂e él astiq u e. Laisser l ever l a pat̂e pen d an t u n e d em i h eu re au ch au d ; el l e d evrait
d ou bl er d e vol u m e.
Dég azer l a pat̂e avec l es m ain s su r u n pl an d e travai l farin é et l a rou l er. Cou per l a pâte
en 1 6-1 8 m orceau x d e tai l l e ég al e. Form er d es sau cisses d e pat̂e (l on g u eu r en viron
30cm ) q u i son t pl u s épaisses au m il ieu . Form er l es Brezel n et faire l ever pen d an t 1 5
m in u tes. M ettre l es Brezel n n on cou vertes au frig o pen d an t u n e h eu re. Faire bou i l l ir
l ' eau et d issou d re l e bicarbon ate d ed an s. ATTEN TI ON ! Ajou ter peu a ̀ peu car l e
bicarbon ate m on te beau cou p.
Trem per l es Brezel n d an s l ' eau bou i l l an te pen d an t 30 secon d es et l es l aisser ég ou tter.
M ettre l es g rain es d e sel par d essu s.
G raisser u n e pl aq u e et étal er l es brezel n d essu s. En su ite l es m ettre au fou r froid (! ) et
al l u m er l e fou r a ̀ 220°C (G as: th erm . 4). Faire cu ire pen d an t 1 8-20 m in u tes.
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Obatzter

C' est l a spécial ité bavaroise q u i n ou s a été présen tée au d ébu t d e n os étu d es, q u an d
ch acu n d ' en tre n ou s a pu g oû ter au x m ets d ' u n e au tre rég ion , d ' u n e au tre cu l tu re.
Voici d on c u n e petite im pression d u g oû t q u e l e prem ier sem estre a eu pou r l es
étu d ian ts d e Reg io Ch im ica.

I n g réd ien ts:
• 250g d e Cam em bert bien fait
• 1 25g d e d ou bl e-crèm e ou d e from ag e bl an c
• 40g d e beu rre
• 1 oig n on
• cu m in en pou d re
• 4 cu i l l e ̀res a ̀ sou pe d e bière
• 1 cu i l l e ̀re a ̀ sou pe d e paprika en pou d re
• sel , poivre

Préparation :
M él an g er l es in g réd ien ts a ̀ l ' a id e d ' u n e fou rch ette. Le Obatzter peu t et̂re servi su r d u
pain .

Weißwü rste

Ceci n ' est pas u n e recette m ais pl u tot̂ u n e id ée d e " repas" typiq u em en t bavarois. I l
existe en fait u n e trad ition appel ée " Weißwu rstfru ḧ stu c̈k" - c' est-a ̀-d ire u n petit
d éjeu n er avec d u bou d in bl an c. Par cette sau cisse, on en ten d u n e sau cisse d e veau et
d e porc épicée q u i a u n e cou l eu r bl an ch e. D' après l a trad ition , l a sau cisse bl an ch e est
servie avec d e l a m ou tard e d ou ce et u n e bière - el l e n ' est pl u s cen sée en ten d re l e
son d e cl och e d u m id i . Ce petit d éjeu n er est parfait pou r u n m atin avan t ou après
l ' Oktoberfest d e M u n ich .
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Berl in er

En h om m ag e a ̀ l a capital e al l em an d e, n ou s vou l on s vou s présen ter u n d essert q u i a
été in ven té à Berl in et q u i est trad ition n el l em en t m an g é pen d an t l e tem ps d u
carn aval . Les beig n ets peu ven t et̂re fou rrés d e d ifféren tes sortes d e con fitu re, d e
crèm e à l a van i l l e, d e sau ce au ch ocol at, d e n ou g at, d e l iq u eu r d ' oeu fs ou d e crèm e.

I n g réd ien ts (pou r 1 2 beig n ets):
• 500g d e farin e
• 200m L d e l ait
• 1 cu be d e l evu re d e bou l an g er
• 50g d e su cre en pou d re
• 5 jau n es d ' oeu fs
• 60g d e beu rre
• 1 pin cée d e sel
• 1 cu i l l e ̀re a ̀ café d e zeste d e citron
• 1 L d ' h u i l e
• d e l a con fitu re

Préparation :
M ettre l a farin e d an s u n bol et faire u n creu x au m il ieu .
M él an g er l a l evu re d an s l e l ait tièd e avec u n e cu i l l ère à café d e su cre. Verser l e
m él an g e d an s l e creu x d e l a farin e et l aisser reposer recou vert d ' u n torch on pen d an t
d ix m in u tes d an s u n en d roit ch au d .
M él an g er l e reste d u su cre, l es jau n es d ' oeu fs, l e beu rre, l e sel et l e zeste avec l a
farin e et pétrir. Laisser reposer l a pâte à u n en d roit ch au d ju sq u ' à ce q u e l e vol u m e d e
l a pâte d ou bl e (en viron 30 m in ). Pétrir vig ou reu sem en t l a pâte, faire d eu x parts et
rou l er l a pâte. Faire six parts d e ch aq u e rou l eau , form er d es bou l es et l aisser reposer
30 m in .
Ch au ffer l ' h u i l e à 1 80°C. Faire l es bou l es d e pâte 2-3 m in d e ch aq u e côté, faire
ég ou tter et l aisser refroid ir su r d u papier cu isson .
Rem pl ir u n e poch e à d ou i l l e et rem pl ir l e Berl in er avec d e l a con fitu re d ' u n côté.
Sau pou d rer d e su cre g l ace ou rou l er d an s d u su cre g l ace.
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Al s ich m ein en Kopf au s d em Fl u g zeu g h erau sstrecke, spü re ich d ie an g en eh m e
Wärm e u n d d en ke: " Es ist en d l ich soweit! I ch bin am Fl u g h afen von H el iota
g el an d et! " Ein e g roße aber, g em ü tl ich e Stad t. I m Fl u g h afen fü h l e ich m ich sch on
ein bissch en verl oren , ü beral l Sch i l d er, d ie ich kau m versteh e, viel e Leu te. M an
kan n d ie Ein reisen d en u n d Au sreisen d en an d er H au tfarbe u n tersch eid en . I ch
fin d e m ein en Weg zu r Straßen bah n n ich t. I ch l au fe seit zwan zig M in u ten im Kreis
u n d bezweifl e l an g sam , d ass es rich tig war, h ierh er zu kom m en . Span isch
beh errsch e ich n och n ich t so g an z u n d ich h abe d as G efü h l , d ass d ie Leu te h ier,
obwoh l sie su per n ett sch ein en , kein En g l isch versteh en … .

Al s ich en d l ich versteh e, d ass d ie öffen tl ich en Verkeh rsm ittel m it ein em M
g eken n zeich n et sin d , seh e ich ein M äd ch en , d as au f ein er Ban k sitzt - au ch m it
ein em riesig en Koffer - u n d l eich t verwirrt au ssieh t. I ch ü berl eg e m ir ku rz, ob ich
ih r h el fen sol l , aber ich en tsch eid e m ich d ag eg en , wei l ich d ie Ku l tu r h ier n ich t
ken n e u n d ich m ich sowieso n ich t g en u g au sken n e… I ch käm pfe n och 1 0
M in u ten m it d em Fah rsch ein au tom at, warte au f d ie Bah n u n d steig e en d l ich ein .
Al s ich au f m ein e U h r sch au e, ist es sch on 1 7 U h r. I ch frag e m ich , wo d ie Zeit h in
ist! I ch bin d och sch on u m 1 5: 1 2 U h r an g ekom m en …

Chloé und Max in Heliota

-

Chloé et Max à Héliota

Ein e N ovel l e von Victoria H arster u n d Pascal Kirch n er
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N ach d reim al ig em U m steig en , zweim al in d ie fal sch e Rich tu n g , l an d en m ein
Koffer u n d ich au f d em Bü rg ersteig vor d er J u n g en d h erberg e, wo ich erstm al
ü bern ach ten werd e, bis ich ein e U n terku n ft g efu n d en h abe. Zu m G l ü ck kan n d ie
H au sm eisterin au sreich en d en g l isch , u m m ir zu erkl ären , wie al l es h ier l äu ft u n d
wo ich ein kau fen kan n . Den n ja, h ier wird n u r ein e Kü ch e zu r Verfü g u n g g estel l t.
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I ch brau ch e n och fast ein e Stu n d e, bis ich frisch g ed u sch t u n d u m g ezog en au s
d em H au s h erau skom m e u n d m ich au f d ie Su ch e n ach etwas zu essen m ach e. I n
d er Straßen bah n sch reibe ich n och ku rz m ein en El tern , d ass ich g u t
an g ekom m en bin , obwoh l ich sch on 21 bin , d en n ich weiß, d ass m ein e M u tter
sich im m er ü ber so etwas freu t.
I ch steig e au s, wie d ie H au sm eisterin es m ir erkl ärt h at, d ieses M al oh n e m ich zu
verl au fen u n d steh e vor ein em g esch l ossen en Su perm arkt. Wel ch en Tag h aben
wir h eu te? Dien stag ? Waru m h at sch on al l es zu ? Lan g sam h abe ich H u n g er u n d
ich weiß n ich t, wo ich n och etwas zu essen fin d en kan n . I ch m u ss weiter in
Rich tu n g I n n en stad t fah ren , d a g ibt es sich erl ich G esch äfte, d ie n och offen
h aben … Es stim m t zwar, d ass es sch on 21 U h r ist, aber wir sin d im Sü d en , wo ist
d en n d ie sü d l ich e Ku l tu r?

I ch l au fe, d as fin d e ich an g en eh m er, al s Bah n zu fah ren . Die Son n e g eh t l an g sam
u n ter u n d ich g en ieße d en erfrisch en d en Win d au f m ein er H au t. N ach 20
M in u ten befin d e ich m ich in d er I n n en stad t. Das erken n t m an seh r ein fach , d en n
al l es ist bel eu ch tet. I ch fin d e sofort ein en Su perm arkt.

M it ein em Korb in d er H an d fan g e ich beim Obst u n d G em ü se an . Es g ibt
kom isch e Sach en , d ie ich n och n ie g eseh en h abe, aber G ewöh n l ich es fin d et
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m an au ch n och . I ch su ch e d an n n och N u d el n od er Reis, d as ist au ch ein e
sch wierig e Frag e, von Sch okol ad e g ar n ich t zu red en … I ch verbrin g e ein e
Stu n d e zwisch en al l d en Reg al en , su ch e ü beral l u n d fin d e n ich t g en au , was ich
m öch te. I rg en d wan n kom m t ein e Frau zu m ir u n d erkl ärt m ir irg en d was, was ich
n ich t versteh e. I ch su ch e weiter u n d ich h abe ein sch l ech tes Bau ch g efü h l . Die
Frau tau ch t wied er au f u n d probiert al l es, bis ich en d l ich versteh e, d ass ich zu r
Kasse g eh en sol l , wei l d as G esch äft sch l ießt. Al s ich al l es in m ein en Ru cksack
ein g epackt h abe, werfe ich ein en Bl ick au f d ie Sch l an g e h in ter m ir. Das
M äd ch en erken n e ich erst, al s ich sch on in d er Straßen bah n sitze. Sie h at
an sch ein en d au ch d en Weg vom Fl u g h afen bis h ierh er g efu n d en .

I ch kon n te g estern Aben d n ich t ein sch l afen u n d d esweg en wach e ich viel zu
spät au f. I ch ren n e d u rch d ie g an ze Woh n u n g , fin d e m ein e Sach en n ich t u n d
verpasse au ch kn app d ie Straßen bah n . I ch steig e in d ie n äch ste Bah n . I ch m erke
aber n ich t, d ass sie n ich t in d ie rich tig e Rich tu n g fäh rt. I ch steig e wied er au s u n d
su ch e d ie Bah n in d ie rich tig e Rich tu n g . Die rich tig e Lin ie kom m t an d ieser
Station n atü rl ich n ich t vorbei… I ch fah re al so zu rü ck u n d sch au e au f m ein e U h r,
ich bin wied er an m ein en Au sg an g spu n kt zu rü ckg ekom m en , h abe aber zwan zig
M in u ten verl oren … I ch steig e en d l ich in d ie rich tig e Bah n , al s d er U n terrich t
an fän g t. I ch ü berl eg e, ob es sich ü berh au pt n och l oh n t, d ah in zu g eh en , d en n
ich ken n e d ie U n iversitätsku l tu r n ich t u n d weiß n ich t, wie es wirkt, wen n m an zu
spät kom m t. I ch fah re trotzd em h in , d ie U n iversität ist ein H orror. Die G än g e sin d
viel zu l an g u n d verworren , ich fin d e n ich ts u n d fü h l e m ich n och u n sich erer al s
zu vor in d er Straßen bah n . I ch probiere m it ein paar Stu d en ten , d ie im G an g
steh en , zu red en , aber es sch ein t so, al s ob sie n ich t wissen , was sie m it m ir
an fan g en sol l en …
I ch l au fe ziel l os d u rch d as G ebäu d e u n d probiere, m ich in s WLAN ein zu l og g en .
I ch bin so in G ed an ken versu n ken , d ass ich d as M äd ch en g ar n ich t seh e u n d
fü h l e n u r, wie ich m it ein er an d eren Person zu sam m en stoße u n d h öre, wie d ie
Bü ch er, d ie sie g etrag en h at, sich au f d em Bod en vertei l en u n d d ie Bl ätter
ü beral l h eru m fl ieg en .
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I ch starre sie erstau n t an u n d beg in n e, m ich zu en tsch u l d ig en u n d bem erke
d abei sel bst m ein en Feh l er. I ch bem erke, d ass sie au ch n ich t au s d iesem Lan d
kom m t. I ch fan g e d an n an En g l isch zu sprech en , d en n d as ist ein e Sprach e, d ie
ich sch on ein bissch en besser beh errsch e. U n d ich seh e, wie sich ein Läch el n au f
ih rem G esich t au sbreitet, obwoh l sie probiert, es sich zu verkn eifen . I ch versteh e
jetzt au ch , d ass sie sau er ist, wei l sie al l es wied er ein sam m el n m u ss. Sie packt ih r
Zeu g zu sam m en , steh t au f u n d sag t n och tod ern st: „N ext tim e, m in d you r step! “

N ach d er U n i besch l ieße ich in d ie Stad t zu g eh en , u m sie au ch bei Tag
ken n en zu l ern en . Al s ich au f ein er Terrasse sitze, kom m t pl ötzl ich ein Stu d en t zu
m ir. Al so, ich weiß n atü rl ich zu erst n ich t, d ass er Stu d en t ist, aber ich fin d e es
sch n el l h erau s. Er g ibt m ir ein en Fl yer fü r ein e Party am Aben d . I ch h abe n och
g en u g Zeit, u m n ach H au se zu fah ren u n d m ich vorzu bereiten . I ch probiere m it
d em Stu d en t zu red en , aber d ie Sprach e wird sch n el l zu m Probl em .
I ch fah re h eim u n d fan g e l an g sam an , m ich an d ie Straßen bah n en zu g ewöh n en .
N ach d er Du sch e sitze ich au f m ein em Bett u n d d en ke ü ber d en Tag n ach . I ch
h abe d en ersten U n terrich t verpasst. I ch ken n e d ieses Lan d n ich t, d ie Ku l tu r ist
m ir n och u n beg reifl ich . Die I n n en stad t ist zwar sch ön , aber ich h abe n och
n iem an d en ken n en g el ern t … u n d es sch ein t, al s l ebe jed er in sein er eig en en
Wel t u n d verl asse d iese n u r, wen n er von d en an d eren etwas brau ch t.…
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I ch h abe trotzd em Lu st, au f d iese Party zu g eh en , wei l es n ach ein em Bier
viel l eich t ein fach er wird , m it an d eren M en sch en zu red en . I ch m ach e m ich au f
d en Weg u n d zu m al l erersten M al sch affe ich d as, oh n e m ich zu verl au fen . I ch
fan g e an zu g l au ben , d ass au s d iesem Aben d etwas werd en kan n . Die Party
fin d et am Stran d statt. Es ist - wie m an sich vorstel l en kan n - ziem l ich cool u n d
wu n d ersch ön . Es sin d ech t viel M en sch en d a u n d d er G roßtei l tan zt sch on . I ch
bestel l e m ir ein Bier u n d l au fe ein bissch en d u rch d ie M en g e. I ch seh e d as
M äd ch en , d as ich h eu te M org en an g erem pel t h abe. I ch g eh e zu ih r u n d
en tsch u l d ig e m ich . I ch h abe d as G efü h l , d ass sie n ich t m eh r sau er ist od er al l es
sch on verg essen h at. Wir tan zen u n d trin ken u n d ich h abe am n äch sten M org en
kein e Ah n u n g m eh r, waru m ich bei ih r au fwach e.

I ch steh e au f u n d fin d e sie in d er Kü ch e. Wir wissen beid e n ich t, was wir sag en
sol l en , es wird l an g sam pein l ich . I ch h abe g ar kein e Ah n u n g , was zwisch en u n s
g el au fen ist, aber d as kan n ich sch l ech t zu g eben . I ch probiere, ein bel an g l oses
G espräch zu fü h ren u n d sie m ach t m it. I ch sch au e au f m ein H an d y u n d ein e
u n bekan n te N u m m er frag t m ich , wie es g el au fen ist. I ch an tworte n ich t.
Wir sch au en beid e au f d ie U h r. Es ist spät! Viel zu spät! U n s fäl l t au f, d ass wir zu r
U n i m ü ssen , d en n d er U n terrich t fän g t in zwan zig M in u ten an . I ch sprin g e u n ter
d ie Du sch e, d an n in m ein e H ose u n d wir g eh en g em ein sam au s d em H au s. I ch
h abe n ich t g efrü h stü ckt, aber ich h abe au ch kein en g roßen H u n g er. Wir sch affen
es, trotz d es g an zen Ch aos, n u r zeh n M in u ten n ach U n terrich tsbeg in n d en Rau m
zu betreten . U n d an sch ein en d stört es n iem an d en , d ass wir zu spät sin d . Es g ibt
sog ar Leu te, d ie zwan zig M in u ten vor En d e n och kom m en .

Wäh ren d d es U n terrich ts an tworte ich d em J u n g en u n d er l äd t m ich ein , h eu te
N ach m ittag Fu ßbal l zu spiel en . I ch bin kein g roßer Fan d avon , aber ich sag e zu .

N ach d em U n terrich t verabsch ied en wir u n s, oh n e g roß d arü ber zu red en , ob es
etwas d an ach g eben wird od er n ich t. I ch bin m ir n ich t sich er, ob ich ih re
H an d yn u m m er h abe. I ch stecke m ein e H än d e in m ein e H osen tasch en u n d fin d e
ein en Zettel , au f d em steh t: „+336.54.36.22.1 5. Ch l oé“. I ch speich ere erst d ie
N u m m er u n d ü berl eg e d an n , was ich ih r sch reiben kön n te. I ch fah re ku rz n ach
H au se, u m m ich u m zu zieh en .
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Texte von/ textes par: Laura Carl ino, Hélène Henky und Mirjam Schröder
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Zitate - Citations

Lu isa: «  C’est à n ou s q u ’i l fau d rait
d on n er u n catal yseu r pou r q u e l e
cou rs passe pl u s vite… »

Lu cas, n ach d em er ru h ig «  Vittesse » an
d ie Tafel g esch rieben h at : «  Si j ’a i fait
ch im ie, c’est pas pou r l e fran çais …  »

Lu isa : «  On va ch ez l ’apotissière ?  »
(pou r potière)

I n tercu l tu rel :
«  Wir sin d al l e
Eisberg e !   »

Pascal : «  Orbital es SEF : san s él ectron fixe  »

Während unserer gemeinsamen Zeit wurde viel Unsinn erzählt... Und
glückl icherweise haben wir ALLES aufgeschrieben!

Ech an g e en tre Lu cas et u n
professeu r : «  -M on sieu r Vol ta . . .
- q u i a in ven té l e Vol taren bien
sû r  »

M ariel l e et l ’in tég ration : «  On m et
l es petits t d an s l es g ran d s  »

Lu isa, in ein er Ü bu n g : «  4.1 0^8 : oh n on ! ! J ’ai d épassé l a vitesse d e l a
l u m ière  » (m an m u ss sich d as än g stl ich e G esich t d azu vorstel l en )
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Pre. Bou l an g er :
«  ce m ag n ifiq u e
sig n al patatoïd e !   »
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Au rél ien aim erait «  participer au x
vies com m u tatives d es g en s  » (wir
versu ch en n och im m er es zu
versteh en )

M ariel l e : «  Les m ath s, c’est com m e
l a g astro. On se d em an d e si on va
y su rvivre, m ais on y peu t rien
al ors on atten d q u e ça passe.  »

Pr. Bord em an n : «  Le pol yn ôm e est
u n ch at, q u i s’appel l e H orst  »
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Ech an g e en tre Lu cas et David :
«  - C’est jam ais d e ta fau te !
- C’est n orm al , je su is
fran çais.   »

" En fait ca va, tu pren d s l a Vorwah l Zu cker et tou t est bon , m êm e
l a G em ü sesu ppe! " - David ü ber d en Kaffeeau tom aten im Ch em ie-
H och h au s
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Référen ces: H . Yam an aka, M .
Yokoyam a, T. Sakam oto,. . .
Lu isa: «I l s son t d rôl es l es n om s
David : J ' aim erais bien savoir à q u oi ça
sert u n sac à m oto.»
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Lou ise: " M u ss m an d an n n ich t n och d as
kom pl exe Qu ad ratsq u ad rat bi l d en ?"

M ariel l e ( l e jou r d e son an n iversaire):
" Les Lad yboys c' est com m e d es
vég étarien s q u i m an g en t d e l a vian d e! "

Kath rin (in d er
am ical e d es
scien ces): " U n
coca ch éri! " (coca
ch erry)

David : " Qu an d je
m ' en n u ies en cou rs, je
com pte l es ch eveu x d e
Pl attn er, m ais bon ,
l ' affaire est assez vite
rég l ée.. ."

H él èn es
Beobach tu n g l au t
Laborh eft: " stark
bl au q u i su d d en l y
d isparaît"

David " l es Bach el ors n ou s aim en t pas, u n
jou r en bio pou r pas n ou s faire passer l es
feu i l l es, j ' en ai vu u n q u i l es a m an g é"

M ariel l e: " Au resto ven d red i j ' a i d it d e Kath rin " sie ist kü n stl ich
beg abt" au l ieu d e kü n stl erisch "
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J ed er von u n s h at sich er sch on ein m al ein e Situ ation erl ebt, bei d er m an sel bst
g em erkt h at, d ass m an ein e fal sch e Arbeitsm eth od e im Sprach tan d em an g ewen d et
h at u n d d ass m an ein ig es besser m ach en kön n te.
Dah er h aben wir u n s en tsch ied en , u n ser Projekt d en Arbeitsweisen im Tan d em zu
wid m en . Dam it d as G an ze n ich t so trocken wirkt, h aben wir ein en Ku rzfi l m g ed reh t,
d er d ieses Th em a au f l u stig e Weise d arstel l t.
Wir h aben versch ied en e Situ ation en n ach g espiel t u n d g ezeig t, wie m an d as Tan d em
N I CH T g estal ten sol l te u n d wel ch e sch l ech ten Arbeitsweisen m an N I CH T an wen d en
sol l te. An sch l ießen d wird zu jed er Situ ation ein e äh n l ich e Szen e g ezeig t, bei d er d as
Tan d em rich tig abl äu ft.
N ach d em wir im Sprach tan d em -U n terrich t besch l ossen h atten , wel ch e Szen en wir
n ach spiel en wol l en , verfassten wir d ie Szen en in d er jeweil ig en Frem d sprach e. I n d er
n äch sten Tan d em stu n d e h aben wir u n s d iese Szen en g ezeig t u n d d ie Feh l er
g eg en seitig verbessert. N ach d em wir d ie Szen en ein stu d iert h atten , fi l m ten wir im
Foyer d es Ch em ie-H och h au ses. Den fertig g esch n itten en Fi l m kon n ten wir d an n n ach
d en Weih n ach tsferien d en an d eren Reg ios präsen tieren .

Projet court-métrage
-

Projekt Kurzfilm

Arbeitsweisen im Sprach tan d em /
m éth od es d e travai l en tan d em

Lou ise Kerstin g
Lu cas M eyer
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1 .        Sprachtandem nicht vorbereitet haben
A: H i   ! I ch wol l te d ir n och sag en – äh m -  ich h atte kein e Zeit, d as Tan d em vorzu bereiten . I ch
wol l te n och d en l etzten Tei l von Breakin g Bad seh en .
B: Das trifft sich g u t  ! I ch h ab' au ch n ich ts g em ach t. Es ist n u r Tan d em , kein Probl em   !
A: Oh cool , al so was m ach en wir jetzt  ?
B: H m m m ...
 
2.          Besser: Sprachtandem immer vorbereiten
A: H ey  ! I ch h ab' g estern d en l etzten Tei l von Breakin g Bad g eseh en . I ch wol l te m it d ir
d arü ber sprech en   ! I ch h ab' es au f Deu tsch g eg u ckt u n d n och ein paar Frag en d azu .
B: Oh , cool   ! I ch h abe Artikel in m ein er fran zösisch en Liebl in g szeitu n g g el esen u n d
versch ied en e Disku ssion sth em en n otiert.
A: Ok, su per  ! Dan n l ass' u n s an fan g en .
B: Ja, g ern e  !
 
3.        Keinen konkreten Termin für das nächste Tandem absprechen
A: Ok, ich g l au b' es wäre besser, wen n wir n äch stes M al etwas vorbereiten wü rd en .
B: G an z sich er  ! H eu te war es ein bissch en l an g weil ig   ! Wan n wil l st d u d as n äch ste Tan d em
m ach en   ?
A: Kein e Ah n u n g   ! Viel l eich t in zwei Woch en   ?!
B: Warte m al , d a kan n ich n ich t. Viel l eich t besser in d rei od er vier Woch en .
A: Aber d a ist d och d ie OC [Org an isch e Ch em ie]-Kl au su r.
A: Sag en wir l ieber n ach d en Ferien .
 
4.        Besser: Immer am Ende eines Tandems schon einen neuen Termin ausmachen
A: H eu te war es tol l   ! I ch h abe al l ' m ein e Feh l er verstan d en   ! U n d es war l u stig u n d
in teressan t. Dein e Artikel waren vol l cool   !
B: Kl ar! I ch h abe au ch es g u t g efu n d en   ! I ch freu e m ich sch on au fs n äch ste M al .
A: Apropos: Wan n wil l st d u d en n äch sten Term in m ach en ?
B: N äch ste Woch e, g l eich e U h rzeit, g l eich er Ort.
 
5.        Nur Filme im Tandem gucken
G erad e l äu ft d er Abspan n ein es Fi l m s.
A  : Was m ach en wir jetzt  ?
B: Lass u n s n och ein e Fol g e g u cken   !
 

Tan d em M ovie Scen ario
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6.        Besser: kurze Filmausschnitte ansehen und darüber sprechen
A: H ey, ich h abe ein en Au ssch n itt m ein es Liebl in g sfi l m s m itg ebrach t. Viel l eich t kön n en wir ih n
an sch au en u n d d an n d arü ber sprech en .
B: Das g efäl l t m ir. I ch h abe au ch Fi l m pl akate m itg ebrach t. Die kön n en wir an sch au en u n d
ü ber d ie Fi l m th em en d isku tieren .
A: Ok, su per  ! Das m ach en wir!
 
7.        Ungeduld und unhöfl iches Verhalten gegenüber dem Tandempartner
A: «  I ch sein h eu te an d es Bibl ioth ek. Wil l st d u m it m ir arbeitete  ?  »
B: (u n g ed u l d ig er, g em ein er Ton fal l ) Warte m al , Lu cas. . .   ! Da waren .. . ein paar Feh l er d abei.
Al so ersten s, g en au wie im Fran zösisch en kon ju g iert m an Verben au ch im Deu tsch en . Al so
h eißt es «  I ch bin h eu te  » u n d n ich t «  ich sein   ». U n d d an n sag t m an «  d ie  » Bibl ioth ek. U n d
g en au wie im Fran zösisch en steh t «  arbeiten   » im I n fin itiv.
A: „I m m er d u d ich besch weren m ü ssen   ! Du bist so g em ein , ich wil l m ach en n ich t m eh r
Tan d em m it d ir.“
 
8.        Besser: Geduldig sein – jeder macht Fehler
A: «  I ch sein h eu te an d es Bibl ioth ek. Wil l st d u m it m ir arbeitete  ?  »
B: (d iesm al g ed u l d ig ) Warte m al , Lu cas. . .   ! Da waren .. . ein paar Feh l er d abei. Al so ersten s,
g en au wie im Fran zösisch en kon ju g iert m an Verben au ch im Deu tsch en . Al so h eißt es «  I ch bin
h eu te  » u n d n ich t «  ich sein   ». U n d d an n sag t m an «  d ie  » Bibl ioth ek. U n d n och g en au wie im
Fran zösisch en steh t «  arbeiten   » im I n fin itiv.
A: Ja, ok, d an ke fü r al l e d iese Em pfeh l u n g en u n d Verbesseru n g en   ! I ch m u ss n och viel
arbeiten . Aber wie sag t m an :   «  Ü bu n g m ach t d en M eister  ».
 
9. Tandem nicht zuhause machen.
A: Sal u t Lu cas! Bien ven u e!
B: Sal u t. J ’ai ram en é d es articl es… On peu t faire ça au jou rd ’h u i?
A: Ou i, bien sû r. M ais d ’abord : U n peu d e th é? Ou d u café? Ou d es cookies?
B: … Ou i. M erci .
A: Reg ard e m es ph otos, ça, c’est m a fam il l e. Et ça, c’était pen d an t l es vacan ces, et ça…
2 h eu res pl u s tard …
B: Et fin al em en t, su r cette ph oto i l y a…
A: J u ste u n e q u estion : on n e vou l ait pas faire d u tan d em ?!
 
1 0. Sich ablenken lassen
C: H al l o! Kan n m ir ein er OC erkl ären ?
A: Ja, zeig m al h er…
(Lan g e Erkl äru n g . Lu cas l an g weil t sich . Ein ig e Zeit später: Die Person bed an kt sich u n d g eh t
wied er.)
A: Oh , sch on so viel Zeit verg an g en . Wir m ü ssen au ch sch on wied er l os zu r n äch sten
Vorl esu n g .
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1 1 . Besser: Unwichtiges auf später verschieben
Tan d em im Ch em ie-H och h au s an ein em d er Tisch e.
C: Kön n t ih r m ir in OC h el fen ?
A: Tu t m ir l eid , wir m ach en g erad e Tan d em . Aber ich kan n es d ir g ern e d an ach erkl ären .
 
1 2. Den Tandempartner nicht korrigieren – oder zu viel korrigieren:
A: «  J e al l er d an s l e bibl ioth èq u e pou r travai l l e. J e ren con tre u n am i q u e travai l l e au ssi .»
C’était correct com m e ça, l a ph rase  ??
B  : (u n peu absen t): … eu h . Ou i. Tou t correct.
A: Peu t-être tu pou rrais pl u s m e corrig er? Al ors on con tin u e. «  J e su is al l ée  ».
B: Stop. Al ors tu sais, si tu écris cette ph rase tu d ois m ettre u n «  e   » à l a fin d e al l ée.
A  : Ok. Al ors je su is al l ée à l a…
B: Stop. Si l e su jet est fém in in , tu peu x m ettre  «  à l a   ». Sin on c’est  «  au   ».
A: D’accord . Al ors je su is al l ée à l a bibl ioth èq u e pou r…
B: Stop. I l fau t q u e tu sach es q u e…
A: Lu cas  ! Laisse-m oi fin ir l a ph rase au m oin s avan t d e corrig er tou t!
TIPP: Sprecht euch vorher ab, wie oft ihr korrigiert werden wollt. Einigt euch auf ein sinnvolles

Maß. Nicht jede Einzelheit muss sofort korrigiert werden. Korrigiert doch zum Beispiel immer

erst am Ende eines Satzes oder einer Sprechpause!

 

1 3. Eine sinnvol le Korrektur
A: J ’étais «  au   » bibl ioth èq u e et j ’ai révisé    «  l a ch apitre » su r l es su bstitu tion s rad ical aires.
B: Ok. D’abord , c’est    «  l a bibl ioth èq u e  » , al ors tu d is: J ’étais  «  à l a bibl ioth èq u e  ». Et c’est  «  l e
ch apitre », pas  «  l a ch apitre ».
A: Ok, m erci . Com m e ça, c’est m ieu x avec l a correction .

Der Fi l m ist im An h an g d ieses Bu ch es zu fin d en .
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Poème en fral lemand
-

Tandem-Gedicht

Qu el q u e Tipps d e n ou s, d ie d as Stu d iu m sch on ken n en
On veu t vou s (proch ain s Reg ios) n en n en :
Si on veu t sortir à M u l h ou se
H errsch t ü beral l ein Au sg eh -Bl u es,
Das „Sh am rock“, pu bs et cl u b d e Sch wu l es
I l s se cou ch en t tou s avec l es pou l es.
À Freibu rg , par con tre, n im m d ich in Ach t
Si l e Berm u d a-Dreieck d ich an l ach t,
Ch aq u e jou r d e fête ju sq u ’au M org en g rau en
Va d ir l es Tei l kl au su ren versau en .

M erci d ‘avoir l u ju sq u ’ici ,
Les H obbyreim er on t fast fin i ,
Ein Au Revoir d e Reg io Ch im ica,
On se voit viel l eich t im n äch sten Jah r.

M ad am e, m on sieu r, sal u t, ça va?
Wir sin d Reg io Ch im ica!
Bei u n s g eh t es u m Tan d em ,
C' est tou t ce q u ’on aim e!
Wir red en h eu te von Ku l tu r,
En sem bl e faison s-en l e tou r.

N ou s som m es al l em an d s,
Wir sin d Fran zosen ,
I st u n ser Ku l tu ru n tersch ied so g ran d ?
G efü h l t n ich t! Wir red en eh Fral l em an d !
G esch l ech t, Al ter, J ob, Aktivitäten ,
Sin d d abei al l e wich tig
U m zu wissen , wer bin ich ?
La cu l tu re m e ren d perpl exe,
Das ist al l es so kom pl ex!

Am An fan g war d as Tan d em -projet
U n e „Sprach -cu l tu re-Au stau sch “-id ée,
Die fü r d ie G ru ppe Reg io Ch im ica
Die Sprach -am él ioration vorsah .
Ü ber G ram m atik, Au ssprach e et vocabu l aire
Lern ten wir m it ch an g en d em Tan d em -parten aire
Au ch u n s besser ken n en al s g rou pe m él an g é,
G em isch te I n teressen u n d H in terg rü n d e, g em isch te n ation al ités.

d e N in a Fin g er et Lu cas Lou istisseran d
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M ad am e, m on sieu r, sal u t, ça va?

N ou s som m es Reg io Ch im ica!

Ch ez n ou s, i l s s’ag it d u Tan d em ,

C’est tou t ce q u ’on aim e!

Au jou rd ’h u i on parl e d e l a cu l tu re

En sem bl e faison s-en l e tou r.

N ou s som m es al l em an d s,

N ou s som m es fran çais.

N os cu l tu res son t-el l es si d ifféren tes ?

On n e l e sen t pas, on parl e d e tou te facon fral l em an d !

Le sexe, l ’ag e, l e travai l , l ‘activité,

I l s son t tou s im portan ts pou r savoir q u i je su is.

La cu l tu re m e ren d perpl exe,

Tou t cel a est si com pl exe!

Au d ébu t, l e projet Tan d em

Était u n e id ée d e l an g u e, cu l tu re et éch an g e

Cette id ée a eu com m e bu t pou r Reg io Ch im ica

D’am él iorer l a l an g u e.

Su r g ram m aire, pron on ciation et vocabu l aire

On faisait avec parten aire ch an g ean t d e tan d em

Au ssi m ieu x con n aissan ce en tre n ou s, com m e g rou pe

m él an g é,

I n térêts et tram es m ixtes, n ation al ités m él an g ées.

Qu el q u es tu yau x d e n ou s q u i con n aisson s d éjà ce

ch em in d ’étu d es

On veu t d on n er à vou s (Proch ain s Reg ios):

Si on veu t sortir à M u l h ou se

Partou t i l n ’y a pas beau cou p d e possibi l i tés pou r cel a

Parce q u e l e „Sh am rock“, d es pu bs et l e cl u b d es g ais

I l s se cou ch en t tou s avec l es pou l es.

À Freibu rg par con tre, fais atten tion !

Si l e Berm u d a-Trian g l e te reg ard e en rian t

Ch aq u e jou r d e fête ju sq u ’à l a poin te d u jou r

Va bou si l l er tes exam en s.

M erci d ‘avoir l u ju sq u ‘ici

Les versificateu rs am ateu rs on t presq u e fin i ,

Au revoir d e Reg io Ch im ica

Peu t-être q u ' on se verra l ' an n ée proch ain e

M ein e Dam en u n d H erren , h al l o, wie g eh t’s?

Wir sin d Reg io Ch im ica!

Bei u n s g eh t es u m Tan d em ,

d as ist al l es, was wir m ög en .

Wir red en h eu te von Ku l tu r,

l asst u n s zu sam m en l osl eg en !

Wir sin d Deu tsch e,
Wir sin d Fran zosen ,
I st u n ser Ku l tu ru n tersch ied so g roß?

G efü h l t n ich t! Wir red en eh Fral l em an d !

G esch l ech t, Al ter, J ob, Aktivitäten ,

Sin d d abei al l e wich tig

U m zu wissen , wer bin ich ?

Die Ku l tu r verwirrt m ich ,

Das ist al l es so kom pl ex!

Am An fan g war d as Tan d em -Projekt

Ein e „Sprach -Ku l tu r-Au stau sch “-I d ee,

d ie fü r d ie G ru ppe Reg io Ch im ica

d ie Sprach verbesseru n g vorsah .

Ü ber G ram m atik, Au ssprach e u n d Vokabel n

Lern ten wir m it wech sel n d em Tan d em partn er

Au ch u n s besser ken n en al s g em isch te G ru ppe,

G em isch te I n teressen u n d H in terg rü n d e, g em isch te

N ation al itäten .

Ein paar Tipps von u n s, d ie d as Stu d iu m sch on ken n en

Wol l en wir eu ch (d en n äch sten Reg ios) n en n en :

Wen n m an in M u l h ou se au sg eh en wil l ,
H errsch t ü beral l ein Au sg eh -Bl u es,
Das „Sh am rock“, Pu bs u n d Sch wu l en cl u bs

Al l e frü h d ie Bü rg ersteig e h och kl appen .

I n Freibu rg d ag eg en m u sst d u d ich in Ach t n eh m en ,
Wen n d ich d as Berm u d a-Dreieck an l ach t,

J ed en Tag bis zu m M org en g rau en zu feiern

Wird d ir d ie Tei l kl au su ren versau en .

Dan ke fü rs Lesen bis h ierh in ,

d ie H obbyreim er sin d fast fertig .

Ein Au f Wied erseh en von Reg io Ch im ica ,
Viel l eich t seh en wir u n s im n äch sten Jah r.

traduction - Übersetzung
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Wie ih r al l e wisst, h abe ich Reg io Ch im ica sch on ziem l ich frü h verl assen – n och vor
Weih n ach ten , wow!
Oft wird m an d an n g efrag t: U n d ? Was h ast d u in Fran kreich so erl ebt? Was fü r
Erfah ru n g en h ast d u g em ach t? Was h ast d u g el ern t?
Bon n e q u estion ! Don c – q u ' est-ce q u e j ' ai appris?

- Qu e, Vitam in A, c' est 9(2,6,6)-trim éth yl -cycl oh ex-1 -én yl -3,7-d im éth yl -n on a-2,4,6,8-
tétraèn e-1 -ol ?

- Qu e x ten d vers l ' in fin i? (M ais. . . ça vien t d ' où ?)
- Qu ' i l y a beau cou p d e d ifféren ces en tre l es systèm es u n iversitaires en Fran ce et en

Al l em ag n e?
- Qu e l a ch im ie, apparem m en t, c' est pas trop m on tru c?
- Qu e l a facu l té d e ch im ie à M u l h ou se est con stru ite su r u n e m on tag n e presq u e

in su rm on tabl e?
- Qu e l a CAF, c' est pas l a CAF, c' est l a cata?

Bon , ou i , bien sû r, j ' a i appris tou t ça m ais en core beau cou p pl u s!

- Qu ' i l y a d es d ifféren ces én orm es en tre u n e crêpe fran çaise et u n Pfan n ku ch en
al l em an d .

- Qu e faire d es crêpes (ou d es Pfan n ku ch en ?) avec pl u s d e 1 0 person n es, ça m arch e
assez bien !

- Qu ' i l y a u n m arch é m ag n ifiq u e à M u l h ou se.
- Qu e vivre d an s l a résid en ce, c' est su per cool .
- Qu e M u l h ou se a beau cou p d e cou l eu rs. ; -)
- Qu e l ' am itié fran co-al l em an d e, el l e existe!
- Qu e – c' est ch ou ette.
- Qu e vou s êtes tou s – m ervei l l eu x – trop cool s – g én iau x – fan tastiq u es!
- Qu e vou s q u itter, c' était su per d u r.
- Qu e, après tou t, u n e part d e m oi n e vou s a jam ais q u ittés. Parce q u e je vou s ai

em m en és avec m oi et parce q u e je su is tou jou rs bien ven u e ch ez vou s.

M erci! M erci , m es am i(e)s! I ch werd e eu ch n ie im Leben verg essen …

Nachwort

-

postface

M iriam M en zel
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