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P
arijs heeft geen
gebrekaan legenda-
rische restaurants.
Denkaanhistori-
sche locaties als La
Tourd’Argent en

Brasserie Lipp.Maarde tijd isniet
altijd zacht voor legendes ende
concurrentie vannieuwkomers is
stevig. Endanzeker inParijs,waar
deafgelopen jaren veel is veran-
derdwat etenbetreft. Van super-
markten tot sterrenrestaurants: le
nouveausiècle estarrivé. Dankun
je, als culinair instituut, niet in je
jusblijven sudderen.
NeembijvoorbeeldMaxim’s:

opgericht in1893en sinds jaren
eigendomvanmodeontwerper
PierreCardin.Dat restaurantwas
dehele 20ste eeuween fenomeen.
Nu ishetnietmeerdaneen ver-
edeld feestlokaal.
Maxim’s is een triesteuitzonde-

ring. Veel gevestigde restaurateurs
begrijpendatde consumentkriti-
scher is gewordenenduswordthet
lijstjemetpretentieuze, buitenis-
sig geprijsde toeristenvallen elke
maand iets kleiner.
InRueduFaubourg-Saint-

Deniswerdhetuit 1903daterende
art-nouveau-interieur van Julien
opgefrist, samenmethetmenu.
Bij LaCoupole, in 1927degrootste
brasserie vanParijs, gebeurde iets
soortgelijks.Opde linkeroever
heropendeeerderdit jaarhotel en
brasserie Lutetia.GéraldPassedat,
deberoemdste chef vanMar-

Marcel Proust schreef erover inde
roman ‘À la recherchedu temps
perdu’. EnMichelHouellebecq
hield er zijn trouwfeest.Nukrijgt
het beroemdeParijse restaurant
Lapérouse eenmake-over.
Eneen scharenakomelingen.

Door JesseBrouns

Deblauwe
gevel vanhet
afgestofte
Lapérouse is
weer in ere
hersteld.
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seille, steldedekaart samen.Met
de renovatie vanHotelRitz aan
dePlaceVendôme, enkele jaren
geleden,werdenookde inpandige
BarHemingway en restaurant
L’Espadongrondig aangepakt.
Inhetbeschermdedecor vande
FermetteMarbeuf, vlakbij de
Champs-Élysées, huist sindskort
eenfiliaal vande internationale
ketenBeefbar.Naeen facelift van
Le JulesVerne, indeEiffeltoren,
moest chefAlainDucassewijken
voorFrédéricAntonenThierry
Marx.

Discreet geld tellen
Sindsmei is ookLapérouse een
nieuw levenbegonnen.Geendag
te vroeg. Lapérouse, aandeQuai
desGrandsAugustins, langsde
linkeroever vandeSeine, geldtniet
alleenals een vandeberoemdste
Parijse restaurants,maarhet is
ookeen vandeoudste.Hetpand
werd in1766 ingebruik genomen
als restaurant. Enemonsieur
Lefebvre, vanberoep limonadier
duroi, oftewel leverancier vaneau
de vie, likeur enanderedranken
aanhet koninklijkhof, zouer toen
eenwijnhandelhebbengeopend
metbijhorendegelagzaal.De zaak
was een succes: de verkopers van
depasopgerichteMarchéde la
Vallée, een ingevogelte gespeciali-
seerdemarkt aandeoverkant van
de straat, kwamener veelvuldig
overde vloer.
Naenkele jarenwerdende iet-

wat claustrofobischedienstkamer-
tjesbovenhet restaurant getrans-
formeerd tot een reeks salonsmet
plek voor twee tot twaalf gasten.
Demarktverkopers kondener
discreethungeld tellen. Enook
andereklantenapprecieerden
deprivacy vandeknusse salons.
Dedeurenkondenerop slot, en
wie echt incognitowilde zijn, kon

stiekemnaarbuiten langs een
netwerk van verborgen trappenen
gangen.

Losbandig gedrag
In1866werdde zaakovergenomen
door JulesLapérouse.Hijmaakte
er een luxueus restaurant van,met
omtebeginneneenprestigieuze
wijnkelder.Denieuweeigenaar
decoreerdede salons volgensde
esthetiek vanhetmoment,met
oosterse tapijten,muurschilde-
rijen en vergulde lambriseringen,

comfortabele rode sofa’s, alles
inboudoirstijl.De spiegels zijn
nogaltijd legendarisch: ze zitten
vol krassen. Zedateren vanhet
middenvande19deeeuw tot circa
1958, en zijn volgensdeoverleve-
ringhetwerk vanmeisjesdie aldus
wildencontrolerenofdediaman-
tendie ze vanhun– laat onshopen
–galante gezelschapkregenwel
echtwaren.
Lapérousewasblijkbaarnooit

een rechttoe rechtaanbordeel.
Eerder eenhuis van vertrouwen,

waardeogenwerdendichtgekne-
pen voorwat toenals losbandig
gedragwerdbeschouwdenwat
tegenwoordig allichthelemaal uit
denboze zouzijn.
Er kwamveelmooi volkover

de vloer.De jetsetmaakte van
Lapérouse zijnhoofdkwartier: po-
litici, kunstenaars, componisten,
royalty, schrijvers. Vooral die laat-
ste categorie.GuydeMaupassant,
GeorgeSand,EmileZola, Alfred
deMusset enGustaveFlaubert
werden regelmatigbij Lapérouse
gesignaleerd,maarookWilliam
Thackeray,Robert Louis Steven-
sonenOscarWilde. VictorHugo
kwamelkeweekmet zijnklein-
zoon, voorde jamvanhethuis.Het
bleef druk tot ver inde20ste eeuw,

Lapérousewas nooit een rechttoe rechtaan
bordeel. Eerder eenhuis van vertrouwen

Hetgerenoveerde restaurant; rechts:
eengemaskerdbal inLapérouse
tijdensdeFashionWeek inParijs
op19 junidit jaar; onder: een vande
kleurrijke gerechten.

metnotoire gastenalsWinston
Churchill, Georges Simenon (die
verschillende taferelen van zijn
Maigret-romansbij Lapérouse laat
plaatshebben),OrsonWelles, Jean-
Paul Sartre, SimonedeBeauvoir,
PabloPicasso, Igor Stravinski,
CharlieChaplin en zelfs de Ja-
pansekeizerHirohito.
Dekeukenwas vanhogekwali-

teit. In 1933behoordeLapérouse
tot de eerste restaurantsdiedoor
Michelinmetdrie sterrenwerden
bedeeld, samenmetLaTour
d’Argent, LucasCartonenLaMère
Brazier inLyon.Met eenkorte
onderbreking tijdensdeTweede
Wereldoorlog en tussen1949en
1951bewaardeLapérousedie
topnotering tot 7maart 1969–

eigenaarRogerTopolinski, die
vijftig jaar inde zaak stond,was
zo vandekaart dathij Lapérouse
enkelewekensloot.
Daarna teerdeLapérouse vooral

op zijn glorieuze verleden.Hetwas
het soort restaurantwaaroudere,
gegoedeAmerikaanse toeristen
terechtkwamenopzoeknaar een
romantischeParijse ervaring,
metuitzicht opdePontNeuf ende
NotreDame.Tijdensdemode-
wekenwerdLapérouseweleens
gebruikt voorproductlanceringen
enafterparty’s. En schrijverMi-
chelHouellebecqorganiseerde er
vorig jaar zijnhuwelijksfeest. Een
signaal dat Lapérousenaal die
eeuwen tochnog iets betekende.
Sindskort is het restaurant in

handenvanMomaGroup, een
bedrijf dat in vier jaar tijd in snel-
treinvaart zo’n twintig restaurants
heeft geopendof overgenomen
inParijs enelders.Momawordt
geleiddoorBenjaminPatou, een
verre achterneef vanmodeontwer-
per JeanPatou. AntoineArnault,
telg vande familie achterhet
luxeconcernLVMHismede-inves-
teerder. ‘Lapérouse’, zegt Patou, ‘is
hetmeest romantische restaurant
terwereld.’
De entrepreneurheeft grootse

plannen.Het restaurant zelfwerd
deafgelopenmaandengrondig
gerenoveerddoor interieurarchi-
tect LauraGonzalez. Zij ontwierp
al eenaantal restaurants voorde
MomaGroup,maarookboetieks

voorondermeerCartier, en is in
septemberDesigner vanhet Jaar
vandeParijsedesignbeursMaison
&Objet. CordeliadeCastellane,
creatief directeur vanDiorMaison
enBabyDior, tekende voor vaat-
werk, bestek engrafische vormge-
ving.Met Jean-PierreVigato, van
Apicius, een vandebelangrijkste
Parijse restaurants,werdeen
sterrenchefbinnengehaald. En
ChristopheMichalak, verant-
woordelijk voordedesserts, is een
vandeberoemdstepatissiers van
Frankrijk.

Lapérouses inAzië
MaarPatou enArnault kijken
verder. Lapérousemoet ook
meteenhet vlaggenschipworden
van een vloot tearooms, naar het
voorbeeld vanketens als Ladurée,
Angelina ofCafé Pouchkine, of in
MilaanMarchesi 1824 (eigendom
vanPrada) enCova (eigendomvan
LVMH).
Het eerstefiliaal gaat volgend

jaar openaandePlacede laCon-
corde, opdebinnenplaats vanhet
volledig gerenoveerdeHôtel de la
Marine. Dit voormaligmilitair
hoofdkwartierwas230 jaarniet
toegankelijk voorpubliek enkrijgt
nueennieuwebestemming.
Het idee isdat erdekomende vijf

jaarmaar liefst twintigLapérouses
wordengeopend, vooral inAzië en
hetMidden-Oosten, opprestigi-
euzeplekkenenop luchthavens.
Het geheimewapen vanPatouen
Arnault: demadeleine. Inderdaad,
het cakejedatwekennen van
Marcel Proust, de schrijver die
Lapérouse vermeldt inDucôtéde
chezSwann, het eerstedeel vanÀ
la recherchedu tempsperdu.Maar
kandedoorpatissierMichalak
herzienemadeleinedeook zo
befaamdemacaron vanLadurée
vande troon stoten?o

VolgensBenjamin
Patou (rechts, naast
AntoineArnault)
is Lapérouse ‘het
meest romantische
restaurant ter
wereld’.

DeSalon
Astrolabe, een
vande salons
vanLapérouse.
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