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Nizzas Strafle _f

Auf rund 500 Metern erzahlt die GroBstadt am Meer unzahlige
Geschichten (iber sich, die Kunst und den Genuss. Einzigartige Cafés,
Laden und Restaurants liegen wie aufgefadelt an der Rue Bonaparte
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Salate statt Stromkabel: Uber
lange Zeit wurden in der Rue
Bonaparte Nr. 10 Elektronik-
artikel verkauft — bis aus dem
»Comptoir Central Electriquec
ein angesagtes Bistro wurde



DIE BESTEN
ADRESSEN
ENTLANG DER
RUE BONAPARTE

Lucien Chausseur

Der Schuhladen machte
auf, als die StraBe noch
nicht hip war. Hier findet
man Lederschuhe, San-
dalen und auch echte Uni-
kate: Der Inhaber gestaltet
viele Modelle selbst um.

6 Rue Bonaparte

Coba

Restaurant mit kleiner
Karte und kreativer Kiiche,
etwa Oktopus-Burger

oder Hot Dog mit Halloumi-
Kase, Zucchini und Pesto.

7 Rue Bonaparte
instagram.com/coba.nice

Comptoir

Central Electrique

Das Bistro gilt als einer

der beliebtesten Treffpunkte
der Stadt. Serviert wird
hochwertige Bistroktiche,
etwa Ravioli mit Truffel.

10 Rue Bonaparte
comptoircentralelectrique.fr

Foam

Bistro-Bar mit zwolf Bieren
vom Fass, die man selber
zapfen kann. Sie ist mit
einem Co-Working-Space
und einem Hotel verbunden.
Place du Pin foamnice.com
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er sich noch fragt, was eigentlich so besonders
ist an der Rue Bonaparte, sollte sich um kurz
vor zwolf Uhr mittags auf die Place du Pin
stellen, den kleinen gemiitlichen Platz am
Anfang der Strafle. Wichtig ist dabei, sich um-
zuschauen, auf die Menschen in den umlie-
genden Cafés und Restaurants zu achten.
12 Uhr: Bumm! Der traditionelle Kanonen-
schlag, der seit mehr als 160 Jahren tdglich
vom Schlosshiigel abgefeuert wird, hallt durch
die Stadt. Ein paar der Giste blicken sich er-
schrocken um — eindeutig Touristen. Die aller-
meisten aber trinken stoisch Kaffee oder ein
Glaschen Wein und plaudern weiter. Sie sind
Nicoises, und das hier ist vor allem ihre Straf3e.

Die Rue Bonaparte im Siidwesten der
Stadt gilt als Szenetreff und Geheimtipp der
Boheme. Die Promenade des Anglais am Meer
ist Nizzas Flanier-Boulevard, die Altstadt Tou-
ristenmagnet und Weltkulturerbe. Die meisten
Originale findet man hier, in der Nihe des
Hafens, zwischen Bistros und Boutiquen,
Ateliers und Kunsthandwerk, Imbiss- und
Sterne-Kiiche. Und am besten lduft man die
»Bonaparte« einfach im Zickzackkurs hin-
unter, von einem Laden zum anderen, von
einer Geschichte zur nichsten.

In der Nummer sechs geht es um eine
wunderbare Freundschaft: zwischen einem
heute komplett in Weil3 gekleideten Mann —
Bart, Hemd, Hose, Schuhe, Perlenkette — und
einer dlteren Dame mit dunklem Bob und ele-
ganter Bluse. Im Schaufenster stehen Stiefel,
Sneaker, goldene Chelsea Boots. Doch nicht
die Liebe zu Schuhen fiihrte die beiden zu-
sammen, sondern die Literatur. Sie komme
hierher, wenn sie traurig sei, sagt Joanna, dann
unterhalte sie sich mit Domenico iiber ihre
liebsten italienischen Autoren. »Wir brauchen
nur eine Espressomaschine«, sagt er.

Domenico Gigante, geboren in Turin, kam
wegen der Liebe, wegen Mathieu, nach Nizza.
In seinem Laden Lucien Chausseur verkauft
er seit zehn Jahren Schuhe aus italienischen
Manufakturen. Viele Modelle hiibscht er auf,
indem er sie firbt, das Leder wechselt. Frither
arbeitete er als Stylist bei einer italienischen
Modekette. In dem Geschift wurden schon in
den hundert Jahren zuvor Schuhe angeboten,
Gigante behielt den fritheren Ladennamen
einfach bei. Genauso wie die mintgriinen,
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unverputzten Winde und die antike Schmuck-
theke. »Ich wollte die Seele des Ladens erhal-
ten«, sagt er.

Joanna, Universititsdozentin und gebiir-
tige New Yorkerin, wohnt seit bald zwanzig
Jahren in Nizza. »Es ist eine exzellente Idee,
ein Portrit iiber die Rue Bonaparte zu schrei-
ben, sagt sie mit deutlichem amerikanischen
Akzent. »Es ist eine StraBe, die alles hat.«
Domenico ergénzt: »Das Herz des Hafenvier-
tels. Wenn man hierherkommt, fiihlt man sich
besser, jeder kennt jeden, alle griifien sich. Ein
richtiges Zuhause.«

»Lucien Chausseur« verkorpert all das, was
die Rue Bonaparte ausmacht: die Verbindung
von Alt und Neu, Nachbarschaft, Diversitiit.
Gegeniiber dem Geschiift zieren Regenbogen-
farben den Asphalt. Gegen Ende der Nuller-
jahre ebnete eine Schwulenbar den Ruf der
Strafle als Ausgehspot. Der Legende nach
prégten die Bar-Besitzer auch den Spitznamen
der Gegend: /e petit marais, das kleine Marais,
in Anlehnung an das berithmte Queer-Viertel
in Paris. Weitere Bars und Geschiifte 6ffneten,
immer mehr junge Menschen kamen her.

Ein Koch aus dem Odenwald trug wesent-
lich zum Hype bei. 2013 verwandelte er

~Luciew Cyausgup -

1+2 In seinem Laden »Lucien
Chausseur« farbt und verkauft |
Domenico Gigante elegante Schuhe
aus italienischen Manufakturen
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et J 3 Augen auf: Schmuck und Mode gibt es

~ bei »Mon Oeil« 4 Feiner Strich: die

»Die Rue Bonaparte
ist das Herz des Hafenviertels,
ein richtiges Zuhause«

Domenico Gigante, Schuhgeschaft »Lucien Chausseur«
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Rue Bonaparte nie lange frei

Beliebt und belebt: Abends bleiben
die Tische in den Bistros und Bars der

Bierbar und Biro: Zu den
Gasten des »Foam« gehort
der Musiker Paris Westburn

Nizzas iltestes Elektrofachgeschift in eines
der angesagtesten Bistros der Stadt. Vor dem
Comptoir Central Electrique sitzen Hipster
und junge Paare auf bunten Stiihlen und trin-
ken Aperol Spritz. Rund 30 nackte Glithbirnen
baumeln von der Decke, und noch immer er-
innert das 50er-Jahre-Dekor an den fritheren
Laden. Der deutsche Koch ist inzwischen wei-
tergezogen, geblieben ist ein Running Gag,
den jeder hier kennt: In der Anfangszeit fiel
im ehemaligen Elektrofachhandel bis zu zehn
Mal am Tag der Strom aus.

Im kleinen Marais ist die Galeriendichte
noch nicht so hoch wie im Original, dafiir
kann man die Kiinstlerinnen und Kiinstler
noch personlich treffen. Sveta Marlier wickelt
gerade mit Luftpolsterfolie eines ihrer Olge-
maélde ein, sie ist darauf mit Maske und Hund
zu sehen, ein Selbstportrit in Pandemie-Zei-
ten. In ihrem Sveta Atelier hingen vor allem
Bilder in Schwarz-Weil}, die groften kosten
bis zu 8000 Euro. Ein Freund empfahl ihr das
Atelier in der Rue Bonaparte, »wenn du ge-
sehen werden willst, weil viele Leute am
Schaufenster vorbeikommen«. Marlier zog
1998 aus Moskau nach Paris und kurze Zeit
spiter nach Nizza. An der Rue Bonaparte
schitzt sie vor allem die internationale Kultur:

»Es ist sehr kosmopolitisch. Man sieht das an
den Restaurants: asiatisch, italienisch, perua-
nisch. Man kann jeden Tag zweimal essen
gehen —und es gibt kein McDonald’s.«

Wer die typischen Stra3ensnacks aus Niz-
za probieren will, muss die Straenseite wech-
seln. In der Brocherie von Franck Ressy gibt
es das pan bagnat, ein Brotchen mit Thun-
fisch, gekochtem Ei, Salat und Oliven — die
Zutaten des weltberiihmten Nizza-Salats in
Miniatur: handtellergroB3, vor Olivendl trie-
fend. Ressys Spezialitit sind allerdings gebra-
tene Hiahnchen und Truthihne, die sich in ei-
nem fiinfzig Jahre alten Holzofen drehen.
Einer von nur zwei Exemplaren an der Cote
d’Azur, wie er stolz erzihlt, »solche Ofen sind
heute gar nicht mehr erlaubt«. Ein weiterer
Klassiker Nizzas ist socca, Kichererbsen-
pfannkuchen, gebacken in grofen Pfannen
und herrlich knusprig serviert im Socca d’Or,
nur eine Héauserecke weiter. Die beiden Im-
bisse wetteifern um den besten Ofenduft.

Der Star der Gastroszene residiert in einer
griinbewachsenen Hauserecke. Hier hiangt die
berithmte Plakette mit dem beleibten weiflen
Minnchen: ein Michelin-Stern fiir das Les
Agitateurs. Gefiihrt von drei jungen franzo-
sischen Kochtalenten, deren klangvolle Vier-
Ginge-Meniis mittags schon ab 59 Euro ser-
viert werden — etwa die poésie végétale.

Unter den vielen neuen Restaurants und
Léden zdhlt Magali Cailhol mit dem 2007 er-
offneten Keramikatelier Magali schon zu den
Alteingesessenen. In einer blauen, verstaubten
Schiirze werkelt sie zwischen Amphoren, Tel-
lern, Kerzenhaltern und Sparschweinen. Sie
arbeitet vor allem auf Bestellung, bietet neben-
bei Topferkurse an. Cailhol kennt das Viertel
noch aus den Zeiten, als die Gegend am Hafen
von vielen Einheimischen gemieden wurde.
»Es war dorflicher, doch die Stimmung war
immer gut. Trotz der vielen neuen Liden ist
das Gemeinschaftsgefiihl geblieben.«

Zur guten Atmosphire trigt bei, dass vie-
le der Inhaberinnen und Inhaber noch person-
lich im Laden stehen. Man kennt sich, leiht
Wechselgeld, trinkt zusammen Kaffee. Oft
sind es verschiedene Generationen, die Laden-
tiir an Ladentiir arbeiten. Die Patisserie Le
Péché Mignon gibt es schon seit den 1960er
Jahren. Bordeauxrote Markisen, es gibt

Sveta Atelier

Sveta Marlier malt vor allem
schwarz-weie Gruppen-
portrats von gewohnlichen
Menschen in ungewohnli-
cher Umgebung — etwa
einer Zirkusarena. Den Hin-
tergrund referiert Marlier aus
der dicken »Encyclopédie
de la Mythologie« im Atelier.

18 Rue Bonaparte,
svetamarlier.fr

L'Imaginarium

Bei Joanna Delages

findet man ausgefallene
Geschenkideen, aber
auch ausgesuchte Antiqui-
taten. Zu vielen kann
Joanna unterhaltsame
Anekdoten erzahlen.

20 Rue Bonaparte, instagram.
com/limaginarium.nice

Les Agitateurs

Die drei jungen Kochta-
lente Juliette, Samuel und
Pierre-Jean haben sich mit
ihrer franzosisch-mediter-
ranen Klche schnell einen
Michelin-Stern erkocht.

24 Rue Bonaparte
lesagitateurs.com

Les Ateliers Magali

Magali Cailhols Topferei-
atelier gibt es seit 15 Jah-
ren, sie zahlt zu den »Urge-
steinen« der StraBe. Ihre
Spezialitat sind Amphoren,
daneben bietet sie Topfer-
kurse in ihrer Werkstatt an.

26 Rue Bonaparte
lesateliersdemagali.com

Mon Oeil

In der von einer Nizzaer
Mode-Designerin gegriinde-
ten Boutique verkauft Julie
Damenmode und Schmuck
von leger bis elegant, sorg-
sam ausgewahlt und zu
erschwinglichen Preisen.

32 Rue Bonaparte, instagram.
com/monoeilconceptstore
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Quentin le Poissonier
Hubsch gefliest mit blauen
Fliesen aus Portugal ist der

Fischladen von Quentin, der
sein Handwerk auf dem
berihmten Rungis-Fisch-
markt bei Paris erlernte.

34 Rue Bonaparte, facebook.
com/quentinlepoissonnier

Brocherie

Imbiss mit vielen Nizza-
Spezialitaten, etwa petits
farcis, mit Hack gefulltes
Gemuse oder pissaladiére,
Zwiebelkuchen mit Sardel-
len und Oliven. Den Klassi-
ker socca gibt’s allerdings
gegenuber in der Num-
mer 45 bei »Socca d’Orx.,

39 Rue Bonaparte
brocherie-nice.com

Le Péché Mignon

Die Einrichtung der in

den sechziger Jahren ge-
grindeten Backerei hat
sich kaum geandert. Fur
den Brioche des Rois, den
Dreikonigskuchen aus He-
feteig, kommen Feinschme-
cker aus der ganzen Stadt.

41 Rue Bonaparte
peche-mignon-nice.com

La Cave a fromage

Die »Kasehohle« ist eine
lokale Institution — und
eine der vielfaltigsten
Kasetheken der Stadt.
Inhaber Jean-Luc bezieht
seine Ware von kleinen,
traditionellen Herstellern.
42 Rue Bonaparte

Ludovic Gambini

Gambini ist Chef-Patissier
eines Funf-Sterne-Hotels im
Bergdorf Eze. In der Rue
Bonaparte bietet er Work-
shops fur Hobbybéacker an
(2-3 Std., ab 50 Euro).

45 Rue Bonaparte
Ig-pastrys-masterclass.com
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traditionelle Kuchen mit kandierten Friichten.
Direkt gegeniiber erdffnete der junge Ludovic
Gambini seine Patisserie, in der er auf Vor-
bestellung moderne, kunstvolle Desserts kre-
iert und in seiner gldsernen Backstube Work-
shops anbietet. Zwei verschiedene Ansitze,
beide erfolgreich. Der Gemiise- und Obstladen
Le Panier Gourmand wird in dritter Gene-
ration gefiihrt, stylish renoviert, an die dunkel-
griine Fassade ist ein Portrit der Oma gemalt.
Das taugt dann auch fiir Instagram.

In Nizza gilt die Rue Bonaparte ldangst als
Trendlabor. Im Blumenladen Blush verkauft
man zur Hilfte Klassiker — Rosen, Orchideen,
Lieschen — und zur anderen Hilfte knallig ge-
farbte Strdufe aus Trockenblumen in Rosa,
Lila, Tiirkis. Quentin kam extra aus Paris, um
seinen Fischladen Quentin le Poissonier zu
eroffnen. In seinem hellblau gekachelten La-
den verkauft er vor allem Atlantikfische, zum
Beispiel aus Norwegen oder der Normandie.
Und Jennifer Todrani vom Restaurant Coba
passt ihre Burrata-Teller an die jeweilige Sai-
son an: gerostete Aprikosen im Sommer, Fei-
gen im Herbst.

Doch es sind nicht nur die Jungen, die ihr
Handwerk neu interpretieren. In Jean-Lucs
Cave a fromage trifft man jene Menschen
wieder, die eben noch beim Schlachter oder
im Feinkostladen fiir ihre Wocheneinkdufe
angestanden haben. »Jean-Luc ist die gute
Seele der Stralle«, sagt einer der Kunden iiber
den Herrn mit hoher Stirn und roter Schiirze.
Auf seine Angebotstafeln hat er Kreideherz-
chen gemalt. Jean-Luc nimmt sich Zeit, dis-
kutiert mit Kunden ausgiebig iiber den besten
Camembert. Mit einem imposanten Messer,
Griffe auf beiden Seiten, biigelt er die Schei-
ben von den Laibern. Der Mann hat 25 Jahre
als Schlachter gearbeitet. »Aber weil es bereits
zwei Schlachtereien in der Strafle gibt, habe
ich einen Kidseladen aufgemachtx, sagt er. So
einfach ist das manchmal.

Und dann, wenn man glaubt, alles in der
Rue Bonaparte gesehen zu haben, fillt man in
ein Wurmloch. Und kommt im L’Imaginarium
wieder heraus. Schaut auf einmal auf einen
riesigen Baum, dessen Aste sich fast iiber
die gesamte Decke erstrecken. Drum herum
stehen Kerzenleuchter, ein roter Samtsessel,
Handficher, ein Biedermeier-Canapé, Kissen

mit poppigen Prints, ein 36-teiliges Geschirr-
set. Verschiedene Epochen und Stile, wild ge-
mischt. Ein Einrichtungsmuseum? Die Inha-
berin nennt es ein Kuriosititenkabinett. Oder
noch besser: »Ein Kaninchenloch wie bei
Alice im Wunderland.« Joanna, aufgewachsen
in der Provence, hat in England Design stu-
diert, ihre Leidenschaft sind Antiquititen, die
sie auf Mirkten oder Messen aufstobert. Eini-
ge der angebotenen Dinge stammen noch von
ihren GroBeltern. Der imposante Baum wurde
von einer Karnevalsfamilie aus Kunststoff ge-
schnitzt. Seine Aste verzigfachen sich unter
der spiegelverkleideten Decke. »Ich will, dass
man sich hier wie in einem Wald fiihlt«, sagt
Joanna.

In der Rue Bonaparte gibt es also auch
einen Wald. Atlantikbarsche, Triiffelkise, Pra-
linen. Gefirbte Lederschuhe, blaues Pampas-
gras, englisches Porzellan. Olgemilde und
Topfereien. Ein Sterne-Restaurant und den
dltesten Holzofen der Stadt. Und das alles auf
gerade einmal 500 Metern. Wie sagte Joanna,
die elegante Dame aus dem Schuhgeschift
noch? Die Bonaparte, eine Strafle, die alles
hat. Und wer wiirde einer lebensweisen New
Yorkerin widersprechen?

1+2 Im »Coba« fahrt Jennifer |
Todrani zweigleisig: Das 2021 |

erdffnete Lokal ist zugleich
Cocktailbar und Restaurant

»Fur Restaurants gibt es
keine bessere StraRe in Nizza
— hier ist immer was los«

Jennifer Todrani, Restaurant »Cobax«
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3 »Quentin le Poissonier« sorgt in
der Rue Bonaparte fir stets frische
Meerestiere 4 Vom Bananen-
Anhéanger bis zur Registrierkasse:
Das Sortiment im »L'Imaginarium«
ist so originell wie die Einrichtung
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