
hiek OSNABRÜCK. Andrew
Walleck hat einen ganz nor-
malen 9-to-5-Job. Doch wenn
der Kanadier nicht gerade für
ein Versorgungsunterneh-
men in Chicago arbeitet, be-
reist er die besten Restau-
rants der Welt. Vor zwei Jah-
ren hat Walleck damit ange-
fangen. Sein Ziel: alle 118 mit
drei Michelin-Sternen ausge-
zeichneten Restaurants zu
besuchen. 80 hat er schon –
darunter nun auch das La Vie
in der Osnabrücker Altstadt.

Das Besondere: Der Küche
von Thomas Bühner und sei-
nem Team hat der weit ge-
reiste Hobby-Restaurantkri-
tiker erstmals 10 von 10 mög-
lichen Punkten verliehen. Ei-
ne Ehre für den Osnabrücker

Spitzenkoch: „Man muss sich
auf seiner Internetseite nur
anschauen, wo er sonst schon
überall war“, sagt Bühner
stolz. Er freue sich riesig über
die Bestwertung.

Bereits im November war
Walleck in Osnabrück, um
ein Häkchen mehr auf seiner
Liste setzen zu können, kurz
vorher hatte er das Aqua in
Wolfsburg besucht, das zwei-
te Drei-Sterne-Restaurant in
Niedersachsen.

Die Bewertung für Bühner
und sein Team folgte nun
Anfang des Jahres auf sei-
nem Blog. Angekündigt wird
der Besuch übrigens nicht,
auch die Bezahlung des
Abends erfolgt ganz regulär
– denn nur so kann Walleck

die Punkte am Ende neutral
vergeben.

Wo er mit seinem Projekt,
das man über seinen Blog
„Three Star Epicure“ (eng-
lisch: „Drei-Sterne-Gour-
met“) verfolgen kann, hin-
möchte? Er habe sich einen
Zeitraum von drei Jahren ge-
setzt. Bis dahin möchte er in-
ternational alle Restaurants
mit der Bestwertung des Mi-
chelin-Führers besucht und
auf seiner Webseite bewertet
haben. Außerdem soll am En-
de des Projekts ein Buch dazu
erscheinen.

Wallecks Blog „Three Star
Epicure“ ist unter der Adres-
se threestarepicure.com er-
reichbar.

Weit gereister Gastrokritiker gibt dem „La Vie“ 10 von 10 Punkten

Rund um die Welt
zum besten Essen jetten

In der „La Vie“-Küche: Restaurantkritiker Andrew Walleck (rechts) hat gemeinsam mit Nico-
las LaBuz den Osnabrücker Spitzenkoch Thomas Bühner besucht. Foto: Three Star Epicure


