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Sommerreise

Heute: Genieflen wie
Gott in Frankreich

Haben franzésische Lebensfreude an den Niederrhein geholt, Sylvie-Anne Valambert und Rheinhard Pohle in ihrem Le Café Crém.

WASCH

| Bonjour Niederrhein!

Franzosische Gastlichkeit mit Macarons und Flammkuchen. Le Café Créme in Dingden

Heike Waldor-Schifer

Hamminkeln-Dingden. Es braucht

nicht lange. , Sieben Minuten® sagt
der Mann von Madame - und ver-
schwindetim Keller, ein paar Stufen
hinunter in den Bauch der uralten
Klosterschenke. Dort bullert der
Backofen geduldig vor sich hin -
jetzt mit dem Auftrag: , Flammku-
chen backen, Elsisser Art“. In der
Oberwelt strahlt Madame jede und
jeden, der den Kopf auch nur ebkes
“durch die Tiire steckt, mit ihrer zau-
berhaften Frohlichkeit an. ,Bon-
jour, salut, willkommen im Le Café
Creme.“ Und schon haben Sie ein
Problem. Nehmen Sie einen frisch
aufgebriihten Kaffee aus der Bol -
der Tasse ohne Henkel - oder lassen
Sie sich verfithren und tauchen ab
in die kulinarische Offenbarung
einer Chocolat -und dazu vielleicht
eines dieser du-ahnst-es-nicht-le-
ckeren Tortchen Marke Charlotte -
natiirlich auch selbst gebacken von
Madame.

Magen Sie Charlotte?

Seit 13 Jahren weht die Trikolore
frohlich und unentwegt vor dem
kleinen historischen Hauschen. 13
Jahre bei Sonnenschein und Regen.
Sylvie-Anne Valambert und ihr Part-
ner Reinhard Pohle verwohnen den
Niederrhein hier mit franzosischer
Gastlichkeit.

Alles wird frisch zubereitet, alles
ist original franzosisch, mal herz-
haft, mal siif. Madame und Mon-
sieur fahren regelméRig ,,in die alte
Heimat“, um ihre Spezialitéten ein-
zukaufen. Wildschwein- oder Triif-
felsalami. Klosterkdse, der seine
Einzigartigkeit der regelmiRigen
Walnusslikor-Liebkosung ver-
dankt. Crépes Suzettes zum Nieder-
knien und, ach, alles ist ein ,,Genie-

beschaulichen Dingden.

Ben wie Gott in Frankreich®.

Corona hat natiirlich auch das Le
Café Creme ausgebremst, elf Mona-
te war geschlossen - ,wir sind sehr
gliicklich, dass unser Vermieter uns
da entgegen gekommen ist“, sagt
Madame.

Ein bisschen haben sie den Café-
Betrieb jetzt umstellen miissen - die
beliebten Crépes-Tage finden nur

Die einstige Klosterschenke (1513 bereits urkundlich erwihnt)
ist heute Ort franzosischer Gastlichkeit.

Voila! Verfiihrerische Momenté im ,Le Café Créme“, mitten im
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statt, wenn sich geniigend Leute an-
melden.

Oder die wunderbar langlebigen
franzosischen Friihstiicke mit Café
au lait, Baguette, Croissant, Butter,
Confiture - (probieren Sie mal Wal-
nuss-Feige! Oder Kastanie!) - oder
die Mehrgange-Gastetafeln, bei
denen sich alle gesellig am table
d’hotes zusammensetzen. .. Alles ist

Le Café Créme in Dingden - Auftakt unserer kulinarischen Sommerreise

Sie konnen sich im Le Café Créme

auch ein Portionchen Frankreich
mit nach Hause nehmen, natiir-
lich. Ein Topfchen Génse-Rilettes,
ein Flaschchen Pastis, ein Glds-
chen Kastaniengelee...

Gedffnet hat das Café aktuell
samstags und sonntags ab 9 Uhr
- durchgehend, bis der letzte

Gast weg ist. Weitere Offnungs-
zeiten gerne — auf Anfrage, alles
ist moglich.

Le Café Créme, Liidgenfelder
Weg 2 in 46499 Hamminkeln-
Dingden, Ruf 0 28 52-50 73 74.
www.le-cafe-creme.de

Wir starten heute unsere kleine

kulinarische Sommerreise, bei
derwir in lockerer Folge u.a.
auch in gemiitlichen,
kleinen Land- und
Bauernhofcafés

am Niederrhein

zu Gast sind. Ge-

miitliche Orte fiir eine
wunderbare Auszeit.

mdglich - Anruf geniigt, dann ge-
hen Madame und Monsieur in die
Planung, Serviert wird alles wie zu
Hause - am Tisch.

Und nicht wundern, wenn Sie
denken, och, von dem Késeeckchen
mit dem Krduterméntelchen wiirde
ich gern etwasmehrhaben... Uber-
schaubarkeit ist Absicht - der ,erste
Gang“ ist zum Kennenlernen —
beim zweiten oder dritten Nach-
schlag konnen Sie dann gezielt Thre
Favoriten nachordern und genie-
Ren. ,Wir wollen ja nachhaltig wirt-
schaften, sagt Reinhard Pohle.
,Wir bieten hochwertige Lebensmit-
tel an - aus kleinen Kooperativen
und Kléstern - wir wollen nix weg-
werfen, lieber fiillen wir wieder auf,
wenn’s aufgegessen ist.

Feine Kése - oh la la

Madame Valambert ldsst die Kaffee-
maschine horbar ausatmen - es
zischt und pfeift und duftet schon
nach Ferien und Seele baumeln las-
sen. Ein paar knallbunte Macarons
haben sich auf den Tisch geschum-
melt - blaue, gelbe, griine Mandel-
baiserkekse. Und dann sind sieben
Minuten rum und es knuspert und
brutzelt auf einem deftigen Holz-
brettchen. Flammkuchen, Elsédsser
Art. Oh l4 14.

Zu allem gibt es komplett gratis
franzosische  Gastlichkeit, ein
Plauschchen mit Madame, die sich
gern zu Thnen an den Tisch setzt
und erzihlt - iiber Gott und die
Welt. Vor 20 Jahren hat es die Fran-
z6sin an den Niederrhein verschla-
gen -, dasist meine zweite Heimat*,
sagt sie. Und sie wollen nach vorne
gucken, Madame Valambert und
Monsieur Pohle. ,Wir haben so viel
SpaR mit unserem Café und mit den
Menschen, wir mochten das gerne
lange noch weiter so machen.“

Die siiBeste Versu-

chung... Madame

backt immer
frisch.  ervaT/FFs




