er sich mit franzosischen

Leckereien den Tag versi-
Ben will, hat es jetzt nicht mehr
weit: Seit gestern wandern im ,La
Maison du Pain“ in der Schweizer
Straffe 63 Baguettes, Brioches und
Quiches uber die Theke oder wer-
den an den Tischen in der Brasse-
rie genossen. Ein Jahr nach Eroff-
nung der ersten Filiale im Oeder
Weg setzen die beiden Grunder
Oliver Mayer aus der bekannten
Frankfurter . Bickerei-Familie und
Markus Spengler vom Frankfurter
Party-Service ihre Erfolgsgeschich-
te in Sachsenhausen fort.

»lch bin eigendich davon ausge-
gangen, dass wir im Oeder Weg
vor allem die Nachbarschaft be-
dienen®, erklart Oliver Mayer,
selbst gelernter Biacker. ,Aber
schnell haben wir gemerkt, dass

die Leute aus ganz Frankfurt und .

darGber hinaus zu uns kommen.
Und viele haben uns darauf ange-
sprochen, warum wir nicht auch
eine Filiale in Sachsenhausen er-

Frankreich liegt am Main
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offnen.“ Also machten sich die
beiden auf die Suche nach einem
geeigneten Standort. ,Wir hatten
Gliick, denn das Haus hier wurde
gerade renoviert, und wir konnten
in die ehemaligen Riume eines
Optikers einziehen.”

Wihrend im ersten Stock die
Kiche und Backstube unterge-
bracht sind, laufen im Erdgeschoss
der Verkauf und die Gastronomie.
»Bei uns wird alles wirklich frisch
gemacht, darauf legen wir grofen
Wert“, betont Oliver Mayer. ,Und
das schmecken die Kunden.“ Rei-
ne Naturprodukte seien fur isie
selbstverstandlich, so verwendeten
sie zum Beispiel Natur-Sauerteig.
Allein drei Sorten von Bio-Brot-
chen und eben so viele Varianten
an Bio-Broten stehen zur Auswahl.

,Die Backer haben das Café-
Konzept leider aus der Hand gege-

ben.“ Dabei sei es doch nur rich-
tig, wenn die Kunden die Backwa-
ren auch direkt im Geschift genie-
Ben konnten, allerdings miusste
der Rahmen stimmen. Jeweils 36
Plitze stehen den Gisten drinnen
und draufen auf der Terrasse zur
Verfagung. ,Dabei ist die Gemat-
lichkeit ganz wichtig.“

So folgen Oliver Mayer und
Markus Spengler auch beim zwei-
ten ,La Maison du Pain“ strike
dem Brasserie-Konzept mit rusu-
kal-landlichem Mobiliar aus mas-
sivem Holz, das durch kleine Kris-
tallleuchter an der Decke erginzt
wird. Das Personal hinter der The-
ke tragt weife Konditorenhiub-
chen, und aus den Boxen sind leise
franzosische Chansons zu. horen.
Selbst bei den Details wird Wert
auf Authentizitic gelegt: Die Brot-
korbchen sind mit  Stoff-Futter

ausgestattet, den Café au lait gibt
es in den typisch franzdsischen
Schalen, den so genannten Bols.
Doch die franzésische Lebens-
weise spiegelt sich vor allem auch
in den Leckereien wider, die Kii-
che und Backstube so hervorzau-
bern. Zwar heiflt ,Maison du
Pain“ auf Deutsch ,Haus des
Brots“, doch das ist nicht wortlich
zu nehmen, denn Oliver Mayer
und Markus Spengler wollen weit
mehr bieten. So gibt es zum Bei-
spiel Tartines. Dabei handelt es
sich um frisches Landbrot, leicht
gerostet und ein wenig mit Oli-

~ venol bestrichen, das mit frischen

Zutaten belegt wird. Ob nun mit
gegrillten Auberginen, Mozzarella
und Tomaten (7,90 Euro) oder mit
gegrilltem Huhnchen, Mangosa-
lat, Currysauce und . Koriander
(8,90 Euro): Zahlreiche Variatio-

nen finden sich hier auf der Spei-
sekarte wieder.

Frahstack gibt es bis in den
Abend hinein. ,Fir jeden fingt
der Tag zu einer anderen Uhrzeit
an, dem wollen wir gerne entge-
gen kommen®, meint Oliver May-
er. Zur Auswahl stehen diverse
Kombinationen wie Boulangés,
ein Café oder Tee, Brotkorbchen
oder zwei Croissants, Butter und
Konfittre fur 5,70 Euro, oder Aux
champs, ein Café oder Tee, Brot-
korbchen, Butter, Konfitire sowie
ein Kise/Wurst-Arrangement far
8,90 Euro. Ganz zu schweigen na-
turlich von den siifen Versuchun-
gen, die unter anderem in Form
von diversen Tartes und kleinen
Torten (3,20 ‘Euro) locken. Da
scheint Frankreich plowzlich zum
Greifen nah. (af)

Das ,La Maison du Pain” hat montags
bis freitags von 7 bis 21 Uhr und am
Wochenende sowie an Feiertagen
von 8 bis 20 Uhr gedffnet.




