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Kulinarische Vermahlung

Das Restaurant ,,Le Moulin d’Ambach* in Longeville-I&s-Saint-Avold
ist seit mehr als 30 Jahren eine Adresse fur kulinarische Genieler.
Und das gilt bis heute. Chefkoch Walter Backes hat nie einen Stern

angestrebt, dennoch kocht er seit Jahrzehnten auf genau diesem Niveau.

or mehr als 20 Jahren hatte
ich die Idee, einen Restaurant-

Region — und zwar einen zweisprachi-
gen. Die Idee dahinter: Franzosen sollen
das Saarland kulinarisch kennenlernen.
In ihrer Muttersprache. Und naciirlich
auch umgekehre. Ich wollte auch den
Saarlindern die gute Kiiche ihrer Nach-
barn vorstellen! Die Idee war augen-
scheinlich niche véllig daneben, denn

als der erste Regioguide 1998 erschien,
sagte mir der Saarbriicker Kiichenchef

Wolfgang Quack: ,Du, wir hatten
noch nie so viele franzosische Giste wie
zurzeit, Und alle kommen mit deinem
Buch unterm Arm bei uns rein.”

Ich selbst war zu dieser Zeit sclbst
noch Lehrling. Klar kannte ich die gu-
ten Restaurants jenseits der Grenze. Die
meisten davon jedenfalls. Aber lingst
niche alle! Schon damals hatte ich mir
auf die Fahnen geschrieben, die Perlen
auf dem Lande ausfindig zu machen. Die
Unentdeckten, die Geheimtipps, die al-
lenfalls die Experten kannten.

Schon damals war mir
die Ambacher Miihle auf-
gefallen. Das Haus liegt
etwas versteckt in  einem
Waldgebiet. Natur pur, als
wire man in den Vogesen
oder dem Schwarzwald. Ich
schrieb damals: ,Walter Ba-
ckes, Ehemaliger von Pierre
Gaertner in Ammerschwihr,
hat sich in den letzten Jah-
ren einen groflen Namen er-
kocht.” Und das ist bis heute
so geblieben, denn die Miih-
le zihlt auch heute noch zu
den Lieblingsadressen vieler
Feinschmecker.

Erst kitrzlich schrieb mir
ein alter Bekannte zur Am-
bacher Mihle: ,Fiir mich
cin Highlight in jeglicher

Form! Das ist grofies Kino!!

fithrer zu machen iiber unsere.:

Gastronomie
a la Rolf Klbckner

Vergesst die ganzen Szene-Restaurants,
die nach cin oder zwei Jahren vom Erd-
boden verschwinden! Das hier ist Kunst
auf héchstem Niveau!™

Die Geschichte des Ehepaars Yolande
und Walter Backes ist cine Geschich-
te des Erfolges. Mit 14 Jahren begann

Walter Backes seine Lehre im Restau-

rant Paulin in Saint Avold. Dort mach-

te er auch erfolgreich seinc Priifung
und beschloss, nun die grofic Koch-
welt kennenzulernen. Eine sehr gute
Adresse damals war ein Restaurant im
Elsass, gefithrc von der Kochlegende Pi-
erre Gaertner in Ammerschwihr. Uber

Goldbrasse auf einem Bett aus Weizen mit Chorizo,
kleinem Gemiise und Piiree aus roter Paprika.

ihn schrieben die Restaurantmagazine.
Selbst der leider kiirzlich verstorbene
Wolfram Siebeck geriet ins Schwirmen
bei seiner Kochkunst.

Das war 1976. Walter Backes blieb
in diesem Haus zwei Jahre. Doch er
strebte nach mehr Wissen und wechsel-
te fiir zwei weitere Jahre nach Illhiusern
zu Haeberlin, Weitere Stationen dieses
aufregenden Kochlebens waren Roger
Vergé nordlich von Cannes und Gaston
Lendtre in Paris.

Nach der Ausbildung bei solch gran-
diosen Lehrmeistern traute er sich zu,
selbst kochen zu kénnen. Also kehrte er
zuriick nach Lothringen und kochte zu-
nichst noch ein paar Monate bei seinem
alten Lehrmeister in Saint-Avold. Als sie
sich den Stern erkocht hatten, wollte er
endlich sein eigenes Restaurant erffnen!

1984 eréffnete er die ,Moulin d” Am-
bach®. Drei Jahre war das Haus angemie-
tet, dann kaufte das Ehepaar das Anwesen.
Anfangs gab es tiglich ein Tagesgerichr,
doch schon schnell ging es in die geho-

* bene Kochkunst. Walter Backes erinnert

sich zuriick: ,Ich wollte nie cin
Sternerestaurant. Denn wenn
man den Stern mal verlieren
sollte, kannst du zuschlieflen

Doch auch ohne Stern kocht
er auf entsprechendem Niveau.
Tiglich! Seine Kunden danken
es ihm. Diese kommen aus dem
Saarland, aus Luxemburg und
natiirlich aus Frankreich. Kun-
den, die zum Teil schon seit
Jahrzehnten Stammgiste sind.
Wie sagte der frithere Lehr-
meister vieler grofler saarlindi-
schen Kéche, Rudi Kubig, vor
30 Jahren mal zu mir: ,Herr

Kléckner, mein Stern steht in
der Garage!”

Der Kochstil von Walter
Backes ist die Vermihlung
der klassischen franzésischen
Kiiche mit dem Siiden. Na-
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tiirlich har er auf den Stationen bei sei-
nen weltberithmien Lehrmeiscern  die
Grundlagen und Verfeinerungen der
klassischen Technik gelernt. Wie man
fir seine Saucen die unterschiedlichen
Fonds zieht, wie man das Wild aus den
heimischen Wildern pariert oder wie
man mit einem Fumer (Fischfond), But-
ter und Wein eine klassische Fischsau-
ce herstellt. Dies diirfte Walter Backes
wegen seines grofien Talents auch niche
schwergefallen sein.

Dazu hat er sich dic Raeschlige von
Gaertner, Haeberlin und Lendtre cinge-
holt. Aber er war ja auch beim Meister
der provenzalischen e
Kiiche, Roger Ver-
gé. Dessen Vater
war (irtner, und
um seine Moulin
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Traumhaftes

Mirabellensoufflé

Der Tartar vom Moselrind hinge-
gen bestach durch cine ganz kiassische
Herangehensweise. So muss ein Tartar
schmecken! Beste Fleischqualicir, das
pochierte Ei vom lothringischen Bau-
ernhof, dazu Pommes allumettes, das
sind ganz diinn geschnittene Kartoffeln,
wundervoll prisentiert in einem kleinen
Tiitchen, das in einem Fierbecher stand.

Das war klassische Kiiche, fiir die
unser Nachbarland die Anerkennung
als Weltkuleurerbe erhiele, Und wenn
ich in Lothringen bin, freue ich mich
immer auf ein Dessert mit Mirabellen.,

“Doch auch hier kann das Haus mit

Besonderem  auf-
warten. Schon in
den  80er-Jahren
gewann Walter
Backes mit seinem
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de Mougins hatte

dieser grofle Gemiisebeete angclege. Bei
Vergé spielte Olivend! eine groffe Rolle,
ebenso alle Tierc aus dem Meer. Auch
das hat Walter Backes iibernommen.

Bei meinem letzten Besuch vor ein
paar Wochen lief$ Backes mir , Toma-
te in sechs Varianten“ — ,Autour de la
Tomate" servieren. Ein Gedicht! Und
es schmeckte verdamme nach Siiden.
Diese Inspiration, da gehe ich jede Wet-
te ein, hat er aus der provenzalischen
Kiiche. Die Leichtigkeit des Seins und
die Intensitit guter Tomaten begeister-
te mich bei diesem Gericht. Da wurde
viel mit provenzalischen Kriutern ge-
arbeitet, auch mit Kriuterbliiten. Alle
scchs Interpretationen waren zudem
ungemein geschmackvoll, von der To-
matensuppe bis zu dem Klassiker mit
Basilikum. Herausragend!
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Walter Backes® Kiiche ver-
bindet kiassisch Franzo-
sisches mit dem Siden.
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Mirabellensoufflé
einen national ausgeschriebenen Wert-
bewerb. Ein Traum! Und heute Kult in
der Miihle. ..

Yolande Backes und ihre Service-
mannschaft umsorgen ihre Giste stets
liebevoll und kompetent. Das fingt bei
der Gestaltung der Speisekarce an, das
hat einfach Klassc. Tiglich empfichlt
Madame besondere Spezialiditen, die
auf einer kleinen Karte am Tisch auch
besonders vermerkt sind. Die Frau
bringt ungemein viel Kompetenz ins
Haus, und ihre erfrischende, jugendli-
che Art macht grofie Freude.

Eigentlich ist sie Quereinsteigerin, ar-
beitete — bevor sie mit ihrem Mann das
Restaurant erdffnete — bei einem Spiritu-
osenhiindler in Saint-Avold. Thre Eltern
hatten auch einen Bauernhof, so hatte
sie eigentlich gute Voraussetzungen fiir
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ein Restaurant. Nach der Hochzeit 1984
starteten die beiden das Projekc Amba-
cher Miihle. Heute haben sie zwei er-
wachsene Kinder, die ebenfalls in guten
Hiusern arbeiten. Yolande Backes erin-
nert sich: ,Ich konnte anfangs noch kei-
ne Flasche Wein 6ffnen. Doch ein Kell-
ner, der hier vorher arbeitete, Monsieur
Salem, lehrte mich das alles. Noch heute
ist er bei uns Stammgast®,

Das hat er wohl sehr gur gemacht,
denn Yolande Backes ist eine ungemein
kompetente Gastgeberin. Thre Weinkat-
te ist klassisch franzésisch, mit all den
wunderbaren Tropfen aus dem Burgund,
dem Bordeaux, der Rhéne und den vie-
len kleinen Landschaften, dic immer
wieder mit guten Weinen iiberraschen.

Sie bestitigt mir auch, dass iltere
Leute fiir cin groes Menu im Familien-
kreis sparen, weil ihnen so ein besonde-
res Essen viel bedeutet, bei den Jiingeren
lisst das etwas nach.

Es war ein Freitag, als ich das Haus
besuchte. Der Freitagmittag, das wis-
sen viele Gastronomen, ist oft etwas
schwach. Logisch, wenn viele Leute lie-
ber am Freitagabend kommen, weil sie
am niichsten Morgen ausschlafen kén-
nen. Anders hier! Es war noch niche halb
eins, und fast alle Tische waren beserzt!

Ich war mal wieder, es sind ungefihr
25 Minuten mit dem Auto von Saar-
briicken, in einem besonderen Haus
auf dem lothringischen Lande. Als jun-
ger Mann habe ich dic Kiiche unserer
Nachbarn kennen und auch lieben ge-
lernt. Und wenn solche Hiuser wie die-
ses lothringische Landgasthaus nicht
verschwinden, wird das bis zu meinem
Lebensende so bleiben! Santé, Yolande
und Walter Backes! @&

Rolf Klickner ist Ebrenmitglied des Furo-
piéiischen Instituts fiir Lebensmittel- und
Ernihrungswissenschaften. Entscheidend
[fiir die Ernennung waren seine langjih-
rigen und erfolgreichen Bemiibungen,
Kindern das Kochen als grundlegende
Kulturtechnik zu vermirteln.
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