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Guide Orange – was hier 
französisch daherkommt, ist ein 
deutschsprachiges Vademecum mit 
kulinarischen Highlights aus der 
Großregion. Die woxx berichtet 
exklusiv über die Vorstellung der 
neuesten Ausgabe, an der auch 
Slowfood Luxemburg beteiligt ist.

Das gemütliche Hinterstübchen 
im Restaurant Kjub, das als kleine 
Bar fungiert, ist an diesem späten 
Wintermorgen noch fast menschen-
leer. Außer dem Restaurantbetreiber 
Jacot Diederich, der sich hinter dem 
Tresen zu schaffen macht, sind noch 
die Gastgeber der kleinen Pressevor-
stellung anwesend: Versammelt um 
den Präsentationstisch mit der neuen 
Ausgabe des „Guide Orange“ stehen 
Holger Gettmann, der Herausgeber 
des Gastronomieführers, Ruth Mattes-
Schmit von der Ottweiler Druckerei 
und Thierry Origer, Präsident von 
Slowfood Luxemburg.

Luxemburger Klientel im Visier

Auch wenn der Guide Orange 
bereits in seiner vierten Ausgabe er-
scheint – dass er in Luxemburg vorge-
stellt wird, ist ein Novum. Während 
wir auf die restlichen Pressevertrete-
rInnen warten, erzählt Holger Gett-
mann, dass man mit dem Buch zu-
nächst saarländische Gourmets im 
Blick hatte. Die Absicht war, Restau-
rants, aber auch Kneipen, Läden oder 
produzierende Höfe, zu beschreiben, 

die in den klassischen Führern nicht 
zu finden sind. Und zwar nicht nur 
im Saarland oder in Rheinland-Pfalz: 
Denn bei der Nähe zu Frankreich war 
es nur natürlich, dass man auch in 
Elsass und Lothringen auf die Suche 
nach interessanten Adressen ging. 
Schnell wurde in den Bereich der 
anvisierten Leserschaft auch Rhein-
land-Pfalz einbezogen. Für die neu-
este Ausgabe soll nun ebenfalls eine 
Luxemburger Klientel angesprochen 
werden. Auch wenn der Guide Orange 
auf Deutsch erscheint, ist Thierry Ori-
ger von Slowfood zuversichtlich: „Vie-
le Luxemburger gehen gern essen. Es 
gibt ein großes Potenzial von Kunden 
für die Restaurants, die hier beschrie-
ben werden.“ 

Tatsächlich existiert an der Mosel 
auch kulinarisch ein Luxemburger 
Grenzgängerphänomen; die Gastrono-
miebetriebe auf der anderen Seite der 
Remicher oder der Schengener Brücke 
werden stark von Luxemburger Gäs-
ten frequentiert. Dem eher beschei-
denen Angebot am Luxemburger Ufer 
stehen die zahlreichen entdeckens-
werten Adressen auf der deutschen 
und französischen Seite gegenüber: 
kleine Gasthöfe, Biergärten, selbst 
eine Käserei und sogar ein Whisky-
Produzent. Und zumindest für Luxem-
burger Verhältnisse ist bei den Nach-
barn das Preis-Leistungs-Verhältnis 
noch in Ordnung.

Was hat nun Slowfood Luxem-
burg mit dem Guide Orange zu tun? 
Das erklärt der Präsident, während 
der Wirt uns mit einem Glas Sekt die 
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+++ Zuhören, hinhören, wiederhören - dazu war das Philharmonie-
Publikum am vergangenen Wochenende bei den beiden Konzerten um 
und mit Helmut Lachenmann aufgefordert. So konnte man das Dröh-
nen in Weberns „Trauermarsch“ körperlich spüren und die verborge-
nen Klangeigenschaften eines Steinway in Lachenmanns „Kinderspiel“ 
erkunden. Dieser feierte im Rahmen des Festivals für zeitgenössische 
Musik Rainy Days seinen 75. Geburtstag - indem er einen Teil der 
Klavierstücke am zweiten Abend selber spielte. Ein langer Abend mit 
musikalischen Juwelen von Debussys „Children’s Corner“ über Nonos 
„Sofferte onde serene“ bis zu Lachenmanns „Serynade“. Bei manchen 
Stücken hätte man sich aber eine Werkeinführung gewünscht, vor al-
lem wenn man den bemerkenswerten Vortrag des Geburtstagskindes 
am Vortag gehört hatte: Lachenmann hatte über seine emotionale und 
intellektuelle Auseinandersetzung mit dem Klarinettenkonzert von Mo-
zart gesprochen, die das im Anschluss daran aufgeführten Werk „Ac-
canto“ hervorgebracht hatte.

+++ « Allez dis... » - la Belgique vaut plus que sa bière blonde, am-
brée ou brune, légère ou forte - ses plats impitoyables comme le pou-
lycroc. Elle vaut bien plus que le peintre Magritte, grand amateur de 
pipe et la Jeanneke Pis, la petite soeur inconnue du Manneken. Que la 
Belgique est très familière aux Luxembourgeois, mais possède toujours 
du patrimoine à découvrir, les amateurs du film peuvent s’en rendre 
compte lors du « Festival du cinéma belge », qui se déroule encore 
jusqu’au 17 decembre à la cinémathèque et à l’abbaye de Neumünster. 
Y sont présentés pas seulement les plus grands succès du cinéma belge 
comme le film « Loft » de Erik van Looy, mais aussi des soirées inso-
lites avec des chefs-d’oeuvres du cinéma muet burlesque belge. A l’af-
fiche sont des films fondateurs du cinéma belge moderne comme ceux 
d’André Delvaux, mais également des dessins animés, les drames so-
ciales des Frères Dardenne ainsi que le film culte des années 90 « C’est 
arrivé près de chez vous ». Avis aux amateurs de découvrir un peu de 
belgitude !

+++ Une chaîne de montagnes qui ne fait qu’enfanter des souris, 
c’est ce qu’on retiendra du « Verein Kulturraum Großregion » qui au-
rait du - après l’année culturelle 2007 consacré à la grande région - faire 
perdurer et prospérer les idéaux du cerf bleu. En lieu de cela on a droit 
à des campagnes de stickers insensées « grrrr ! » que personne ne 
comprend, un site web rarement actualisé et une ou deux fois par an, 
les journalistes sont priés d’aller photographier les ministres de culture 
des pays ou régions unies par ce lien culturel, qui après tout semble 
bien être une fable bureaucratique. En tout cas, à part payer les frais 
et les jetons de présence de son conseil d’administration, le consom-
mateur de culture lambda risque fort de ne jamais connaître ce club 
curieux - alors que dans les discours de 2007, combien de fois a-t-on 
fait l’adage de la sacro-sainte vertu unificatrice de la culture ? Trois ans 
plus tard, il n’en reste que des paroles dans le vent…
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Wartezeit verkürzt: „Unsere Rolle ist 
die des Vermittlers zwischen gutem 
Produkt, Produzenten und Kunden.“ 
Der um Geschmacksvielfalt bemühte 
Verein sei immer schon auf der Suche 
nach einer Zusammenstellung von 
unterstützenswerten regionalen Gast-
ronomie-Adressen gewesen, die man 
interessierten Leuten an die Hand ge-
ben kann. Einen kulinarischen Führer 
nur für Luxemburg hält er dagegen al-
lein schon von der Landesgröße nicht 
für realistisch. „Außerdem werden die 
Luxemburger Betriebe zu 99 Prozent 
vom Großhändler La Provençale be-
liefert.“ Viel Originelles gebe es daher 
nicht zu berichten, auch wenn die 
Qualität durchaus zufriedenstellend 
sei. Zudem gefällt Origer die Heran-
gehensweise des Guide Orange: „Die 
den Luxemburger Markt abdeckenden 
Führer geben oft keine Bewertungen. 
Das ist hier anders. Und der Guide 
orange ist nicht dermaßen auf die 
Sterne-Restaurants fixiert, wie es bei 
uns häufig der Fall ist.“ 

Ein weiteres Argument kommt 
hinzu: Gettmann testet auch Betriebe, 
die ihm Slowfood vorschlägt: „Wir ar-
beiteten von Beginn an mit Slowfood 
Saarland zusammen, jetzt ist der Lu-
xemburger Ableger hinzugestoßen,“ 
erklärt er. Die beiden Vereine dürfen 
anschließend unter den zurückbe-
haltenen Adressen Empfehlungen 
vergeben – sie bewerten besonders 
die Frische und Rückverfolgbar-
keit der verwendeten Produkte. Das 
Slowfood-Logo, eine kleine Schnecke, 
prangt auf zweien der zwölf Luxem-

burger Adressen, der des „Manoir 
Kasselslay“ in Roder und des „Äppel 
a Biren“ in Ingeldorf. Beide geben 
die Produzenten aus der Region an, 
von denen sie beliefert werden. Dass 
es nur diese beiden sind, liegt aber, 
betont Origer, auch am Zeitmangel. 
Das Slow-Food-Team arbeite ehren-
amtlich und sei zudem erst in einer 
späten Produktionsphase in die Zu-
sammenarbeit eingestiegen: „Nächs-
tes Mal können es durchaus mehr 
sein. Für uns ist dies ein langfristiges 
Projekt; der Luxemburg betreffende 
Teil soll zum Referenzwerk für hiesi-
ge Slowfood-Adressen werden.“ Doch 
auch im saarländischen Teil wurden 
nur sechs Restaurants ausgezeichnet. 
Slowfood-Kriterien sind, gibt Origer 
zu, „High End“.

Von Pommes bis zum Tournedos

„Jetzt kommt wohl niemand 
mehr,“ bemerkt er anschließend, und 
gibt dem Mann hinter dem Tresen ein 
Zeichen. Während der die erste Plat-
te Schnittchen zwischen die Sektglä-
ser platziert, erklärt Holger Gettmann 
seine Arbeitsweise: „Wir schreiben für 
den Leser, nicht für den Gastronomen. 
Es geht nicht darum, alle Restaurants 
abzudecken, sondern wir bieten ein 
‚Best of‘.“ Geschulte Testerinnen und 
Tester (paritätisch aufgeteilt) prüfen 
nach einem präzisen Schema eine 
Liste von vorgeschlagenen Adressen. 
Anschließend verfassen sie einen per-
sönlichen Bericht. Sie besuchen aber 
nicht nur Restaurants: Unter den 250 

Tipps gibt es auch selbstvermarkten-
de Bauernläden, einen Schäfer, einen 
grillenden Metzger oder ein Ausflugs-
lokal, in dem Schnitzel mit Pommes 
serviert werden. 

Stichwort Pommes: Reine Conve-
nience-Küche, so Holger Gettmann, 
sei nicht nach dem Geschmack des 
Guide Orange. „Ich bin selbst ein Fan 
von guten Pommes frites, aber sie 
müssen selbstgemacht und aus guten 
Kartoffeln sein.“ 

Recht fleischlastig sind die Tipps 
im Guide Orange allerdings. Vegeta-
risch kochen, da sind sich die beiden 
einig, ist eine große Herausforderung, 
ist vielleicht sogar schwieriger als die 
klassische Küche. Auch internationale 
Küche hat im Guide Orange Selten-
heitswert. „Es gibt exzellente japani-
sche und thailändische Restaurants,“ 
meint Thierry Origer, „aber Slowfood 
ist das nicht. Uns geht es um Produk-
te und Produzenten aus Luxemburg 
und der Großregion. Wir wollen gute 
Produkte retten und erhalten, deshalb 
unterstützen wir ihre Hersteller.“ Und 
manche Dinge fehlen einfach in der 
Slowfood-Küche: „Es gibt hier nun 
mal keine regionalen Meeresfische.“

Neben der Küche spielt auch das 
Ambiente eine wichtige Rolle. Sich 
wohlfühlen geht aber nicht nur in 
urigen Bauernwirtschaften, sondern 
auch in einer alten Studentenkneipe. 
Daneben werden die Kinderfreund-
lichkeit und das Vorhandensein einer 
Terrasse vermerkt. Nicht bewertet 
wird hingegen die Zugänglichkeit per 
Rad oder öffentlichem Transport - ein 

Problem bei den meist ländlich ge-
legenen Häusern. Erwähnt wird da-
gegen, wenn Restaurants Übernach-
tungsmöglichkeiten anbieten. Aus 
den recht zahlreichen Rückmeldun-
gen auf der interaktiven Internet-Seite 
ergebe sich, so Gettmann, dass das 
Buch gerade auch bei Wandertouren 
viel benützt wird. 

Zwischen den Tipps gibt es zahl-
reiche nett zu lesende Beiträge, wie 
„Was denkt der Koch über seine Gäs-
te“, einen Kommentar zu den Was-
serpreisen in Restaurants  oder eine 
Hitparade der besten Espressobars 
im Saarland. „Das Buch soll unter-
halten, aber  wir stehen auch hinter 
seinem Inhalt,“ betont Gettmann zum 
Schluss. 

Beim Aufbruch von der Presse-
konferenz, die zur Privatvorstellung 
geraten ist, scherzen die beiden: „Nun 
hat die woxx einen Scoop.“
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Guide Orange: 
Einkaufen und Essen 
mit Genuss. Saarland, 
Elsass und Lothringen, 
Luxemburg.  
Erhältlich über  
www.guide-orange.de 
oder im Buchhandel.


