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“Sifio Bel Fabro
Im Esplanade”
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TEXT STEFAN CHMIELEWSKI

Mit dem Saarland geht es bergauf!
Jedenfalls in kulinarischer Hinsicht: Bestens geschulte
junge Koche machen neben den etablierten
Top-Adressen von Christian Bau und Klaus Erfort mit
ihren Restaurants von sich reden
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MODERNES

SOUL FOOD uscht
Silio Del Fabo im
Esplanade” aut,

a bretonischen
Steinbutt mit

Bouchot-Muscheln,

Belugalinsen
Selleriec
pommes Maxim's
und Champagner-
Beurre-blanc,
Rechts: das

Alte Rathaus in
Saarbrucken

eme,
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ANJA JAHN (3],

Der letzte Steinkohle-Forderturm steht seit
2012 still, und die Volklinger Hutte ist als
beeindruckendes Industriedenkmal Unesco-
Weltkulurerbe, Im Saarland ziihlen heute
andere Werte. Eine chemalige Kokerei in
Volklingen dient einer Schweizer Firma als
Zuchtanlage fur Fische, wo Doraden, Wollfs-
barsche und Gelbschwanzmakrelen in riesi-
gen Salzwasserbecken schwimmen, Uber
die Grenzen des Bundeslands hinaus be
kannt sind kulinarische Pilgerstitten wie
WVictor's Fine Dining by Christian Bau" und
das , Glistehaus Erfort" - sic gehéren zu den
besten deutschen Restaurants und locken
auch internationale Giste ins Dreilindereck.

Jetzt steht eine neue Generation in den
Startlochern: Der Nachwuchs, der in den
Kiichen der Meister seme Lehrjahre ver-
bracht hat. geht eigene Wege. Silio Del Fabro.
Martin Stopp und Marc Pink haben Erfah-
rungen bei Klaus Erfort gesammelt und brin-
gen nun selbst frischen Wind ins Saarland.
-Es ist schon toll, wie sich die drei entwi-
ckeln®, freut sich Erfort. stolz auf viele miut-

lerweile selbststindig erfolgreiche Koche
seiner Kaderschmiede. Im kleinsten der
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chenkinder sei geniigend Platz fiir alle:

Quersubyentionen auskommt* zu lernen, wie
man wirtschaftlich arbeitet.

Dabei weckt Saarbriicken nicht cben Lie-
be auf den ersten Blick. Die Stadtautobahn
A 620, dic sich am Saarufer entlangschliin-
gelt, istin der Nuchkriegszeit formlich in die
Landesh dt hinei worden
cin stiidtebauliches Desaster. Erst auf den
zweiten Blick entdeckt man historische Ge-

baude. von Villen gepragte Wohngebicte und
aufstrebende Quartiere mit Kneipen. Cafés
und charmanten kleinen Liiden. So auch im
Nauwieser Viertel, woim , Esplanade” Erforts
langjihriger Souschef Silio Del Fabro die
Kiiche verantwortet. Das Liebhaberprojekt

mit 28 Plitzen, hohen Decken und groBen
Fenstern im stattlichen Griinderzeithaus hat
der Partner Michael Zimmer um ein Bou-
tiquehotel mit 16 Zimmern und einem neuen
casual-dining-Konzept erweitert.

Silio Del Fabro setzt wie seine Lehrmeis-
ter auf beste Zutaten, handwerkliche Priizi-
sion und aromatische Saucen, erlaubt sich
aber auch mediterrane und asiatische Aus-
fiuge: Dann serviert der 32-Jihrige etwa
Forelle oder flank steak mit Aubergine,
Chili-Jus und Korianderdl. Eine enge Zu-

mit dem Stadtb nhof Saar-

sind g (fin wie die

Franzosen und Luxemburger.”

Seit 2002 lockt der inzwischen 47-jihrige
Erfort neben regionalen Stammgisten weit-
gereiste GenieBer in seine licht-cleganten
Saarbrucker Riume mit Blick in den Park.

Mit Gerichten wie scinem offencn Raviolo
mit Kalbsbries oder der puristisch auf Meer-
sulz gegarten langoustine royale mit Lauch
und Triiffel zieht er Feinschmeckertouristen
an. Aber auch Profis kommen bevorzugt zu
Erfort, um neben dem letzten Schliff beim
Kochen in diesem | kleinen Haus, das ohne

briicken sorgt fur erstklassiges Gemise, das
Del Fabro mariniert mit geflimmter Makre-
le und P 1 g komb 1,
oder er richtet diverse Beten auf Riucheraal

und Champagner-Beurre-blanc an. Alte

chniken wic Fers und Einlege
haben auch hier Einzug ins handwerkliche
Repertoire gehalten und geben der franzo-
sisch gepriigten Kiiche neue Impulse,

Das Team ist in Top-Form, und das nicht
erst, seit Jérome Pourchére als Restaurant-

leiter und Sommelier nach Saarbriicken

<
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LEs ist schon
toll, wie Silio
Del Fabro,
Marc Pink
und Martin
Stopp sich
entwickeln ™

Das lichte Restaurant
von Klaus Erfort in
Saarbracken kommt

ohne Quersubventionen
aus. Es zieht neben

Gourmets auch Profis
an, die neben dem
letzten Schhff beim

Kochen lernen wollen,
wie man als selbst

standiger Gastronom

wirtschaftlich arbeitet.
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WDer
Saarldnder

ist gern
bereit, fur
diese Art der
Kultur Geld
auszugeben

Im Schioss Berg hoch
Uber Perl-Nennig kocht
Christian Bau schon
seit 1998, Mit seiner
asiatisch gefarbten
Hochkiiche auf franzési-
scher Basis gehort der
Schwarzwalder langst
auch international zur
kulinarisch
und lockt

n Spitze

Sourmet
touristen aus aller Welt
an die Saar.
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zuriickgekehrtist. Er war lange der perfekte
Gastgeber in Erforts . Gastehaus™ und ist nun
dic Galionsfigur im , Esplanade”, Das freut
seine Fans — allein schon wegen der wach-
senden Weinkarte.

Nur zwei StraBen entfernt feiert im . Le
Comptoir” ein weiterer alter Bekannter s
Comeback: Jens Jakob betrieb einst das , Le
Noir* und fiihrt jetzt diese neue Licblings-

adresse in einer chemaligen Bickerei im Ge
burtshaus des Regisseurs Max Ophiils. Intim
ist das Lokal, das er in Eigenregic gestaltet
hat. Mittags gibt es einc Handvoll Tagesge-
richte. abends sitzen die Giiste um eine The-
ke, hinter der Jakob gute unkomplizierte Ge-
richte anrichtet. Deren Clou liegt wie bei der
wunderbar kriftigen Stopfleberterrine und
bei klassischer Tomaten-Cognac-Zubereitung
al'armoricaine zum Seeteufel im handwerk-
lichen Konnen des Chefs und im auBeror-
dentlich siiffigen Geschmack. Das bekommt
man im nahen Elsass auch nicht viel besser,
Uberhaupt fillt das Adjektiv , frankophil”
im Dreilindereck besonders hiufig, und das
nicht nur bei Top-Adressen, sondern auch in

einfachen Lokalen. ,,Bis

ie” nennt der
junge Kiichenchef Karl Fluhr sein , Jouliard™
im gutbiirgerlichen Saarbriicker Wohnviertel
Rotenbuhl. Der Saarbriicker, der in Spitzen
kuchen Erfahrungen gesammelt hat, serviert
zarten gerdsteten Oktopusarm mat fein-
siuerlichem lauwarmem Kartoffelsalat und

knusprigem Serrano-Schinken oder butter-
weichen Coq au Vin, zwei Tage mariniert und
dann langsam geschmort. £7 voild, dazu ein
Rotwein oder cin frisch gezapftes Bier der
benachbarten Brauerei Brue
den Durst nimlich nicht nur beim Schwen-
ken, dem heiBgeliebten sommerlichen Grill-
vergniigen der Saarlinder.

das l6scht

EDEL UND INTIM
Ist das Restaurant
.Louis™ des Hotels
.La Maison® in
Saariouis
moderne Buhne, bei
der die Fotos der
Schauspieler grog
an den Wa
hangen. Chefkog
Martin Stopp (r)

Gemils
Jakobsmuschel (u)

In der pittoresken Altstadt des gut 25 Kilo-
meter entfernten Saarlouis reiht sich eine
Kneipe an die niichste. Ein Stiick auBerhalb
erstrahlt ein herausgeputztes Ensemble aus
Villa und Neubau mit anschlieBendem Park,
In seinem Boutiquehotel ..La Maison" mit
den Restaurants Pastis Bistro™ und , Louis™

hat der Investor Giinter Wagner zwes Innen-
architektinnen Altes mit Neuem verbinden
Tassen. Der gelernte Gastronom aus der Tief-
kuhlpizza-Dynastie setzt auf Martin Stopp
als erfahrenen Kiichenchef. Der 39-Jihrige
hat bei Klaus Erfort gelernt und gearbeitet,
war Kiichenchef bei Jens Jakob und ist auch
international herumgekommen.

wDer Saarlinder ist gesellig, isst und trinkt
gern”, sagt Stopp. Dessen kreativ-moderne
Gerichte aus Top-Zutaten zeugen von seiner
franzosisch gepragten Ausbildung wie von
globalen Einflissen. Steinkohler. nach der
Ike-Jime-Methode schonend getdtet, wiirzt
Stopp mit der indischen Mischung vadotvan,

Lammstelze interpretiert er marokkanisch,
mit Harissa, Kichererbsen und Gemiise aus
dem TongefB Tajine. Den einstigen Gerichts-
saal machen hohe Decken, altes Parkett, gro-
Be Schauspiclerportriits und ¢in moderner
Kronleuchter @iber weiB gedeckten Tischen
zur edel-intimen Buhne. auf der Sommelier
Robert Jankowski eine gut sortierte Wein-
karte reicht. Wie gern ist man da gesellig!
Ein Unternchmer aus der Autobranche
engagiert sich im Saarlouiser Nachbarort
Wallerfangen als Investor, fithrt dort cin
klcines Hotel mit Restaurant. Dieses , Land-
werk®, ein Stahlbetonbau aus dem 19. Jahr-
hundert, tiberrascht mit urban-hipper Ein-
richtung, Designlampen und unverputzten
Wiinden. Das ist die Handschrift der Ge-
schiftsfithrerin Christine Honecker, ciner

eine

DIE NEUE BISTRO-
GENERATION
s . Jouliard® (r)

JOULIARD

n ntel

sitzen die
abends an der

Theke ganz nah am
Kochgeschehen (u)




MODERN UND
URBAN ist dos
Restaurant und
Hotel .Landwerk®
in Wallerfangen
Marc Pink (1) pflegt
ein entspanntes
wie ambitioniertes
Konzept. Berlhm!
ist die Saarsch!
fach (0) -
chloss Berg
Kkocht Lehrmeister
Christian Bau (u)

Innenarchitektin, Modern und dynamisch
geht Kiichenchef Mare Pink am Herd zu
Werke: Taschenkrebs kombiniert er mit Pas
sionsfrucht und Haselnuss, Rinderfilet mit
Polenta, Aubergine und Tomaten-Pinien-
kern-Vinaigrette — casual fine dining auf dic
ambitionierte Art. Besonders stolz ist der
Erfort-Schiiler Pink auf sein .Golden Egg"™,
ein Dessert in goldener Hillle aus Mango,
Schokolade und Champagner.

Ein Besuch im ,Victor's Fine Dining by
Christian Bau™ ist fiir alle genusslicbenden
Reisenden Pflicht. Hoch {iber Perl-Nennig
thront Schloss Berg, wo Bau schon seit 1998
kocht. Der Schwarzwitlder st Eingst zur in-
ternationalen Spitze iegen. Dabei.
sagt er. war die Region durchaus forderlich:
wDer Saarlinder ist gern bereit, fiir diese Art
der Kultur Geld auszugeben ™ Das habe auch

etwas mit Stolz zu tun

Baus asiatisch gefirbie Hochkiiche mit
franzdsischer DNA und japanischem Perfek
tionsstreben bei Produkten, Handwerk und
Prisentation zieht lingst kulinarische Tou-
risten aus aller Welt ins Saarland. Bau hat
den yvuzu-Trend begrundet und den japani-
schen Eierstich chawanmushi hier etabliert.
Gastgeberin Yildiz Bau und Sommeliére
Nina Mann verleihen dem Menii , Paris-To-
kio" im Schloss mit Weinbergsblick einen

souveriinen Rahmen.
ks ist ein groBes Gliic

*, sagt Bau, , dass
es im Saarland Unternehmer und Geldgeber
gibt, die jungen Kichen cine Plattform bie-
ten.” Darin liegt ein Versprechen: Die glin-
zende kulinarische Entwicklung dieser Re

gion ist noch nicht zu Ende! i
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Unser Wissen
kommt nicht von
irgendwo. Unser
Wein auch nicht.

Weine aus deutschen Regionen:
Qualitat, die man schmeckt.

Die 13 deutschen Weinregionen sind

geschiitzee Ursprungsbezeichnungen

Weine aus deutschen Anbaugebieten Uberzeugen nicht
nur mit auBergewdhnlichem Geschmack, sondern auch
mit hochster Qualitat. Das garantiert auch die Europaische
Union, die alle 13 deutschen Weinregionen als geschiitzte
Ursprungsbezeichnungen anerkannt hat.
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