‘ N ’eit ist der Weg zum besten Brot
der Stadt, wer aus dem Zentrum
kommt, muss oft die Metro-Linien
wechseln, und unterirdisch ldsst sich ah-
nen, wie sich Paris droben veridndert. Je
nordlicher die Reise geht, desto bunter
wird das franzosische Volk in den iiber-
fiillten Ziigen.

Pakistaner, Inder dringen herein, Ma-
ghrebiner, Schwarzafrikaner, Asiaten, und
endlich, an der Porte de la Chapelle, sind
nicht mehr viele weile Europder unterwegs.

Die Stadt stof3t hart an ihre Vorstadte,
jenseits des Autobahnrings beginnt die
Banlieue, knapp diesseits backt Anis Bou-
absa im 18. Arrondissement das beste Ba-
guette von Paris. Der Abreillkalender in
seiner schwiilwarmen Back-
stube ist auf dem 12. Febru-
ar stehengeblieben: Es war
der Tag, als Bouabsa, ein
Sohn tunesischer Einwande-
rer, am frithen Abend den e
Anruf erhielt, dass er, von
den ehrenwerten Mitglie-
dern der ehrenwerten Jury,
zum besten Bicker des Jah-
res 2008 gekiirt worden sei.

Bouabsa ist ein junger,
jungenhafter Sieger, er han-
tiert vor seinen Ofen mit
groBen Lagen Stangen-
weillbrot, schlitzt Streifen in
die Teiglaibe, schiebt sie ins
Innere mit schnellen Griffen,
die Backzeit bestimmt er
nach Gefiihl. Um zu verste-
hen, was Bouabsa wider-
fuhr, muss man sich vorstel-
len, in Deutschland wiirde
ein Tirke zum besten
Miinchner Weillwurst-Metz-
ger gekiirt. Oder ein Portu-
giese wiirde im Spreewald zum Gurken-
konig ausgerufen. Es ist eine schone, un-
verhoffte Sensation.

Aus Bouabsas Backstube geht ein gro3es
Fenster auf die kleine Strae benannt nach
Tristan Tzara, einem der Griindervater des
Dadaismus, eingewandert einst aus Ru-
manien. Schulkinder aller Hautfarben drii-
cken ihre Gesichter an die Scheibe und
schauen dem Bécker vertraumt bei der Ar-
beit zu.

Bouabsa winkt, er lacht hinaus. Manch-
mal steckt er seinen Bewunderern Chou-
quettes zu, Windbeutel, bestreut mit
dickem Hagelzucker.

Sein Laden ist eine siile Insel inmitten
des herben Neubauviertels, dessen grof3te

Sehenswiirdigkeit die wuchtige, feindliche
Polizeistation ist.

Um 3 Uhr in der Nacht beginnt fiir Bou-
absa die Arbeit, um 5.30 Uhr 6ffnet die
Backerei und bleibt dann 15 Stunden lang
offen, bis 20.30 Uhr.

Es ist, als wollte der junge Bécker die
Slogans des ewigen Wahlkdmpfers Nico-
las Sarkozy vorleben. Mit seiner Frau ist er
,,das Frankreich, das friih aufsteht und ar-
beitet bis spat in die Nacht“, und er folgt
auch frohlich der prisidialen Devise des
Htravailler plus pour gagner plus“ — mehr
arbeiten, um mehr zu verdienen.

,»Aber“, sagt Bouabsa, ,,das haben wir
hier eigentlich schon gemacht, lange be-
vor Sarkozy auf die Idee kam.“

- TSP

—_

P-)-h* —
B, R

.—ﬁ:- .

Backer Bouabsa: Bald wird Carla Bruni in seine Brote beifSen

Dem Présidenten mit den ungarischen
Wurzeln und seiner italienischen Frau wird
der Bécker mit den tunesischen Eltern nun
sehr nahekommen. Als bester Baguette-
Bécker hat er das Recht und die Ehre, den
Elysée-Palast ein Jahr lang exklusiv zu
beliefern.

Es geht um nicht viel, ein paar Brotchen
zum Friihstiick, vielleicht 20 Baguettes pro
Tag, sagt Bouabsa, aber dann lacht er doch
hektisch auf bei dem Gedanken, dass bald
Carla Bruni in seine schonen Brote beilen
wird. ,,Nicht schlecht“, sagt Bouabsa, ,,das
ist wirklich nicht schlecht.*

Sein Vater kam 1971 aus Tunesien, er
arbeitete als Barmann und Kellner in den
grofen Cafés an den Grands Boulevards,

Global Village: Ein tunesischer Einwanderersohn backt
das franzosischste Brot der Stadt.

spéter holte er seine Frau aus der Heimat
nach. Sie schenkten Frankreich drei S6hne
und eine Tochter, und Anis, der Bicker,
legt Wert darauf, dass die Geschichte sei-
ner Familie kein irgendwie trauriges, tra-
gisches Fliichtlingsschicksal ist. ,,Mein Va-
ter hatte in Wahrheit einfach Lust auf ein
anderes Leben®, sagt er, ,,er ist nach Paris
gegangen, weil er wollte, nicht weil er muss-
te. So was gibt’s.

Auch Anis Bouabsa musste nicht Backer
werden. Er wollte es, unbedingt, schon als
Kind. Als er das erste Mal eine Backstube
betrat, sagt er, wusste er sofort, dass er
sein Lebensziel gefunden hatte. Mit 15 ging
er in die Lehre, mit jetzt 28 ist er schon
ein frithvollendeter Meister. Bestes Baguette
2008. Er hat es weit ge-
bracht.

Im Wettbewerb um den
in Frankreich ruhmreichen
Titel des ,,besten Handwer-
kers“ wurde er 2004 zum
jlingsten Sieger aller Zeiten
im Fach ,boulangerie®
gekiirt.

Sechs verschiedene Brote
musste er bei der Priifung
damals backen, musste Wie-
ner Gebick fertigen, Bri-
oches, dazu eine ,,piece de
fantaisie“ zum Thema Kino.
Seither darf er die Jacke mit
dem blau-weil-roten Kra-
genspiegel tragen, Zeichen
der Mitgliedschaft in einem
sehr exklusiven, sehr fran-
z0Osischen Zirkel.

Dass er danach die Ba-
guette-Krone wollte, war
nur folgerichtig.

2006 kam sein Brot unter
156 eingereichten Proben
auf Platz sieben, letztes Jahr folgte schon
Platz drei, dieses Jahr schlug er endlich
alle anderen 142 Konkurrenten aus dem
Feld, auch die ganz feinen, alteingesesse-
nen, franko-franzosischen aus den siind-
teuren Quartiers.

Nicht schlecht.

Bouabsa schneidet eine dampfende
Stange auf, der Lange nach, er spreizt die
Halften, er zeigt seine Kunst. Er kann iiber
Teigporen und Krustigkeit reden wie an-
dere iiber Mozart-Sonaten, und wer in sein
Brot beifit, lernt, dass kleine Gliicksmo-
mente kauflich sind.

,,und, Chef? Schmeckt’s?, fragt Bouab-
sa. Es ist eine rhetorische Frage. Er kennt
die Antwort langst. ULLRICH FICHTNER
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