Schlemmen bei Depardieu

Wie saarlandische Feinschmecker mit Spitzenkoch Wolfgang Quack Paris erkunden

Im Sommer haben wir saarlan-
dische Spitzenkdche und ihre
heimlichen kulinarischen Lei-
denschaften vorgestellt. Eine
Serie mit Folgen. Denn Wolf-
gang Quacks Schlemmertou-
ren nach Paris stieBen auf gro-
Bes Interesse: Viele wollten
mal mit dem Chef des Saarbrii-
cker Restaurants Weismiiller
mitreisen. Wir haben eine
Gruppe begleitet.

Von SZ-Mitarbeiterin
Iris Maurer

Saarbriicken/Paris. Die
Schlemmer sind noch reichlich
miide: ,Paris a la Quack® be-
deutet fir sechs Feinschme-
cker aus dem Saarland an die-
sem Montag frith aufstehen,
um per Zug in die franzosische
Metropole zu reisen. Zum wach
werden gibt es im Abteil aber
schon mal Champagner und
Foie Gras. Wolfgang Quack ist
der Initiator des Ganzen. In
Saarbriicken betreibt er das
Restaurant Weismiiller. Mon-
tags ist dort Ruhetag. Das gibt
dem Spitzenkoch Gelegenheit,
hin und wieder das zu tun, was
er am liebsten macht: Schlem-
men in Paris. Und seit er diese
Exkursionen oOffentlich mach-
te, wollen immer mehr mit ihm
nach Paris. Diesmal sind Reiner
Héartner, Rainer Kappés, Maxi-
milian Kempf, Roland Lebouc
und Gernot Kessler mit auf
Tour. Aus Saarbriicken und
Bliesransbach kommen sie.
Vom Lebensmittelhdndler bis
zum KFZ-Sachverstindigen ist
alles dabei.

In Paris steuern sie direkt das
Restaurant eines Kollegen von
Wolfgang Quack an am Place
Gaillon. Der ist freilich weniger
als Gastronom und Winzer be-
kannt. Vielmehr ist er einer von
Frankreichs Leinwandgigan-

ten. Seine Gagen investiert er
mit Vorliebe in sein Restaurant
,La fontaine gaillon“. Einen
Stern hat sein Gourmettempel
noch nicht, aber Gérard Depar-
dieus Empfehlung, ,Morue
fraiche rotie aux légumes* (Ka-
beljau an Gemiise) mundet vor-
ziiglich. Und da Depardieu
schon mal daist, begriifit er ,,les
hommes de sarrebruck® auch
mit Handschlag.

Zwei Géange im Fontaine
Gaillon, weitere zwei Géange
will die Herrenrunde aus Saar-
briicken beim Weltmeister der
Koche, im , L’atelier de Joél Ro-
buchon®, genieflen. Wie in ei-
ner Sushi-Bar isst man hier in
der Rue de Montalembert an
der Theke. Die hiibsche Gaélle
serviert Anchovis, Palourdes,
Kalbsbries gespickt mit Lor-
beer, Milchlammkoteletts mit
Thymianbliiten. Hiappchen in
Vollendung. Die Gaumen amii-
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Hier empfangt der Chef noch personlich: Gerard Depardieu be-

griBt Wolfgang Quack, Maximilian Kempf und Reiner Hartner
(von links) in seinem Pariser Restaurant ,,La fontaine gaillon®.

sieren sich prachtigim Schnell-
restaurant des beriihmten Ster-
nekochs, der auch in Hong
Kong, Las Vegas, London oder
New York auftischt.

Schnell weiter zu ,, Fauchon®.
Die Feinkostgeschifte an der
Madeleine geben auch Gele-
genheit, Kostlichkeiten mit
nach Hause zu nehmen. Auch

an Chocolatier Jean-Paul He-
vin fiihrt kein Weg vorbei. Wolf-
gang Quack bevorzugt seine
»Calissons provencal®, ein Mar-
zipangebick in kleinen Stii-
cken. Noch einen petit café.
Dann ist es auch schon wieder
Zeit, zum Gare de I’Est zu lau-
fen. Saarbriicken ist ja nur zwei
Stunden entfernt.




