abil Hadj Hassen ist so diinn, dass
Ner schon zweidimensional wirkt.

Kaum wendet er sich vom Herd
weg, verschwindet sein Profil und wird
zum Strich, so diinn ist Nabil Hassen. Er ist
das exakte Gegenteil von ,]la Mamma“.
Aber er kocht besser.

In Italien begann eine Bewegung, die
sich ,,Slow Food“ nennt und die Riick-
besinnung auf lokale Kiichenrezepte, Tra-
dition und heimische Produkte betreibt.
Gegriindet wurde sie von linksradikalen
Feinschmeckern aus dem Piemont. Slow
Food ist inzwischen michtig,
schick und so ziemlich das
Einzige, was von Achtund-
sechzig in Italien noch tibrig
geblieben ist.

Einmal im Jahr verleiht
der ,,Rote Krebs“, eine Art
Michelin im Geiste des
Slow Food, seine prestige-
reichen Auszeichnungen fiir
Restaurants, Weingiiter, Ho-
fe, in denen die Tradition
der Cucina Italiana hoch-
gehalten wird. Und der Preis
fiir die besten Spaghetti alla
Carbonara ging dieses Jahr
an Nabil Hadj Hassen, den
Einwanderer aus Tunesien.
Seitdem ist er der Hiiter ei-
nes der italienischsten aller
italienischen Gerichte.

»Be ...« sagt Nabil Has-
sen, was ziemlich rémisch ist
und so viel wie ,tja ...“ be-
deutet. Sein Herd steht in der Trattoria
»Antico Forno Roscioli“ in der Via dei
Giubbonari zwischen Campo de’ Fiori und
der Barockkirche S. Carlo ai Catinari —im
Herzen Roms.

Nabil Hassen ist kein Kuriosum. Es gibt
wenige Trattorien in der Altstadt, in de-
nen kein Einwanderer in der Kiiche steht,
wenn auch nicht immer an den T6pfen.
,,Fast alle Pizzabacker hier kommen aus
Agypten. Die Bangladescher spiilen Topfe.
Ruménen kneten Pastateig*, sagt Hassen.
Den Preis fiir die zweitbeste Carbonara
bekam iibrigens ein romischer Inder.

Hassen ist heute 44 Jahre alt. Mit 17 kam
er das erste Mal nach Italien. ,,Damals
brauchte man noch kein Visum.“ Das
Schiff hie3 ,,Tirrenia“, und auf Pantelleria
war es nicht weniger heifl als bei ihm zu
Hause in Ksibet El Médiouni, zehn Kilo-
meter siidlich von Monastir. Aber es war
schon Italien, Europa.

Koch Hassen

Spaghetti minaretti

Global Village: In Rom residiert der preisgekronte Konig
der Carbonara-Nudeln — ein Tunesier.

,Jch habe Topfe gewaschen in einem si-
zilianischen Spezialitdtenrestaurant. Mein
Geist ist immer wach. Deshalb wusste ich
bald, wie man bistecca macht und frittier-
te Oliven.“ Er habe sich in die Arbeit ver-
liebt, sagt Nabil Hassen.

Sein Chef nahm ihn mit nach Sizilien,
spater nach Rom. ,Ich traf die richtigen
Leute®, sagt Hassen. ,,Ich ging durch die
Kiichen, arbeitete und lernte. Irgendwann
fing ich an zu fliegen.*

Fundamentalisten unter den Liebhabern
der Cucina, die Gastro-Castros der Halb-

: Das Ein-Euro-Ei von Paolo Parisi

insel, sagen, dass nichtitalienische Koche
ein Rezept vielleicht gut nachmachen, aber
nie richtig spiliren konnten. Fiirs Touris-
ten-Bekostigen reicht das vielleicht, aber
richtig kochen lerne man eben nur von
Mamma. Das habe nichts mit Rassismus
zu tun, sondern sei einfach eine Frage der
Kultur.

Nabil Hassen sagt, so etwas seien dum-
me Sétze: ,,Sie sollten stolz sein, wenn je-
mand ihre Kiiche in sich aufnimmt. Es ist
doch kein Krieg.“

Es gebe sogar Leute, die wiirden wieder
umdrehen, wenn sie einen Philippiner am
Herd stehen sehen: ,,Manche essen Ro-
misch aus Unsicherheit. Sie wollen ihre
Matriciana, ihr Cacio e pepe“ — traditio-
nelle romische Nudelgerichte —, ,weil sie
Angst haben vor anderer Kiiche. Sie sind
ungebildet.

Und dann erzéhlt er iiber seine Carbo-
nara. ,,Du musst eine Zutat spiiren, verste-

hen, so wie du eine Frau spiiren musst.*
Ganz wichtig sei das Ein-Euro-Ei von
Paolo Parisi, dem Wunderbauern aus Pisa,
dann die Mischung der Pfeffersorten, aus
Jamaika, Indien, China, die Spaghetti ei-
ner ganz bestimmten Marke, die Kunst,
einen Kédse quasi asiatisch minimalistisch
einzusetzen, so dass er geschmacklich pra-
sent ist, aber sich nicht im Vordergrund
breitmacht, was im Ubrigen auch fiir den
Schinken gelte ... ,,Molto difficile“ sei das
alles, eine Arbeit fiir den Kopf mehr als fiir
das Herz.

Hassen wohnt mit seiner
Familie auBerhalb der Stadt,
auf den Hiigeln, wo die Luft
besser ist. Nein, sagt er, nie-
mals wiirde er ein Pasta-Re-
staurant in Tunis aufmachen:
»lch arbeite zu gern. Mir
gefillt es nicht, lange iber
etwas zu palavern und Tee
zu trinken. Das ertrage ich
schwer.“ So wird er in Rom
bleiben, die Tradition Ita-
liens weiter hochhalten.

In der Vitrine vom ,,Anti-
co Forno Roscioli“ stehen
Flaschen mit getriiffeltem
Olivenol, Pasta aus den
Abruzzen, Modena-Balsa-
mico und Schinken aus Nor-
cia. Man sieht, wie drauflen
Touristen vorbeigehen, hort
eine Vespa, zwei Alte un-
terhalten sich mit groen
Gesten.

In den Zeitungen steht heute etwas von
einem angeblichen Ladendieb aus Burkina
Faso, den sie totgeschlagen haben in
Mailand. Die Regierung von Silvio Ber-
lusconi will die Prostitution in der Of-
fentlichkeit verbieten, all die Afrikanerin-
nen, Ruméninnen, die Transsexuellen aus
Brasilien weghaben von den Ausfahrts-
stralen. Ausweisungen sollen erleichtert
werden.

Auf den Inseln treiben wihrenddessen
die ausgedorrten Fliichtlinge vom afrika-
nischen Ufer in ihren Booten an, und der
Biirgermeister von Lampedusa wird mit
dem Satz zitiert, Negerfleisch stinke, auch
wenn es gewaschen sei. Eine Kirchenzeit-
schrift hat neulich schon einen ,,neuen
Faschismus“ befiirchtet.

Italien verdndert sich. Vieles wird
schwieriger im Zusammenleben. Molto
difficile. Die Kunst besteht darin, die Zu-
taten zu verstehen.  ALexaNDER SMoLTczYK
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