
GASTRONOMIE

Dîner au grand hôtel

Avec le restaurant Alfa,
le quartier de la

Gare s'enrichit d' une
adresse intéressante:

retrouvez−y une cuisine
élégante dans
un cadre rétro.

(rw) – Erigé dans les années
trente, le bâti ment del'hôtel−res-
taurant Alfa marque la place de
la Gare avec safaçade art déco,
structurée par des balcons ali-
gnés et relevée par deuxarcades
qui surplombent les entrées de
l'i mmeuble. En 1990, l'associa-
tion "Stoppt de Bagger" avait
tenté de faire classer ce "grand
hôtel" monument historique,
mais sans succès. Et il y a quel-
ques années, un grand promo-
teur a procédé à des transforma-
tions substantielles à l'intérieur
de l'hôtel − la façade cependant
n'a pas été détruite, mais seule-
mentrafraîchie.

Décorsart déco
Depuis des années, le restau-

rant au rez−de−chaussée de
l'hôtel menait une existence plus
que discrète. Si lestables étaient
occupées à midi, c'était dû
plutôt au menu du jour bon
marché qu'à l'atmosphère, qui
était plutôt tristounette. Cela a

changé après les travaux de
rénovation: depuis quelerestau-
rant arouvert ses portes, l'afflux
n'acessédecroître. Lesoinavec
lequel a étéfaitela rénovation y
est certainement pour quelque
chose: comprenant que des
décors "originaux" peuvent être
unattrait, des éléments dudécor
ancien ont été préservés à
l'intérieur du restaurant. On ne
retrouve pas seulement le sol
carrelé, mais aussi un tableau −
assez kitsch il est vrai − de
J. Lefèvre représentant l'idylle
luxembourgeoise des années cin-
quante et accrochéjadis dans le
hall del'hôtel.
Mais ceux et celles qui ne se

rappellent pas les intérieurs an-
ciens se trouvent également à
l'aise dans les décors de grande
brasserie parisienne, agréables,
sans être trop bourgeois. Et de-
vant leurs assiettes, les uns et
les autres seront d'accord sur la
qualité des mets. Tenez, par ex-
emple, les plats végétariens, tels

ces raviolis aux légumes, légers
mais pleins de saveur. Ou bien
les plats d'huîtres, une des
spécialités de l'établissement.
Maisles plats desaisons, comme
les moules oule gibier sont éga-
lement à recommander. Quant
auxsalades, elles aussi sont très
plaisantes: c'est le cas notam-
ment du magret de canardfumé
en salade. Aregretter seulement
que sans entrée, les plats princi-
paux ne vont pas suffire à rem-
plir unestomaccreux.
Du côté des desserts par con-

tre, le choix n'est pas très vaste,
et la qualité est variable: le
croustillant auxsenteurs d'Arabi-
casurpasse deloinla mousseau
chocolat blanc, "Mousse de Cho-
colat blanc, ParfumduPacifique"
qui d'ailleurs a plus d'un biscuit
fourré que d'une mousse. On se
rattrape avec le café, ou plutôt
les cafés proposés enunevariété
dechoixde provenanceafricaine
et américaine. D'ailleurs, on peut
également les consommer pen-
dant lajournée enlisant unjour-
nal au bar−café attrayant qui lon-
gel'avenue, ouenselaissantten-
ter parles pâtisseries.

Service: pourrait mieux
faire
Côté vins, on observe d'abord

un choix intéressant de vins
luxembourgeois et internatio-
naux − une des caractéristiques
des hôtels Mercure, chaîne à la-
quelle appartient maintenant
l'hôtel Alfa, étant précisément sa
sélection de vins de la région.
Parmi la sélection luxembour-
geoise, nous avons remarqué un
pinot gris "Primerbierg" grand
premier cru de 1999 au prixtrès
correct de 600 LUF. Par contre,
du Pouillyfuissé'98 il ne restait
qu'une seule bouteille. Pour un
restaurant qui met enavant sari-
che vinothèque, c'est plutôt
décevant. Impression mitigée
aussi quant au service qui man-
que parfois − surtout aux heures
de pointe− de coordinationet de
diligence. Mais cela relève peut−
être des maladies d'enfant d'un
nouvel établissement, qui comp-
te maintenant parmi les plus spa-
cieuxdelacapitale.
Même si l'on trouve aussi des

plats luxembourgeois tradition-
nels, c'est clairement une élégan-
te cuisine française que nous
propose le jeune chef Sylvain
Royer, qui est déjàpassé par plu-
sieurs restaurants étoilés Miche-
lin avant de se retrouver au
Luxembourg. Cela n'exclut pas
des prix à la portée de tout le
monde (le plat dujour est à 400
LUF) ou des formules pratiques,
comme les petites collations à
consommer au bar. Le concept
connaît du succès: l'Alfa semble
déjà entrain de s'i mposer parmi
les lieux gastronomiques de la
capitale. Et les bars agréables
étant rares dansle quartier dela
gare, son comptoir atout autant
dechances de devenir unlieude
rendez−vousfréquenté.

AlfaLuxembourg, GrandHôtel
Mercure, 16, place dela Gare,
Tél. 4900 11−300, Fax490009,
www.alfa−brasserie.lu(le site est
bienfait, mais malheureusement
pastrès àjour).

Deuxbâtiments qui s'opposent àlaplace dela Gare pourlui donner unpeud'atmosphère: l'entréede
lagareferroviaire miroitedanslesvitresdel'hôtel Alfa. (photos: Christian Mosar)

Les décors art décodonnent del'ambiance àcerestaurant style brasserie parisienne.
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Linientreue ade!
(rg) − Li nientreue ist bei der
aktiven Unterstützung des
fairen Handels mit der Drit-
ten Welt nicht angesagt.
Muss man ja nicht nur liter-
weise Kaffee rei ngießen,
sondern gleichfalls fair ge-

handelte Schokolade kil oweise rei nschaufel n, mit den zu
erwartenden Konsequenzen für die Personenwaage. Dabei
werden die Weltläden i mmer perfi der, bieten sie doch i m-
mer neue Versuchungen für Süchti ge an. Da si nd z. B. die
Tütchen mit Schoko−Mangos der "gepa". Getrocknete Man-
go−Stückchen si nd von fei ner Voll milchschokolade um-
mantelt, der ulti mative Kick für Kakao−Junkies. 89% der
verarbeiteten Rohstoffe stammen aus fairem Handel, u.a.
von Partnerorganisati onen auf den Phili ppi nen, i n Ghana
und Costa Rica. Beängsti gend wie schnell die Tüte leer
wird. Gegen Routi ne helfen ähnliche Tütchen mit Ananas
und Bitterschokolade, mit Kuba−Rum gewürzt, oder Rosi-
nen − ei nzel n i mSchokomantel. Andit' s all legalized!
Schoko−Mangos, −Rosinen, −Ananas: in Drittwelt-
läden erhältlich.

Pommessélectes
(rg) − Dans une éditi on
antérieure ( WOXX 556),
nous avions fait état des ef-
forts d' une i nitiative visant à
appuyer la réi ntroducti on de
variétés rares de pommes
deterre dans nos champs et

sur nos assiettes. On avait menti onné les difficultés à
trouver des semences. Toutefois, la société Baumaux de
Nancy vend par correspondance, outre une sélecti on folle
de grai nes, e.a. bi ol ogi ques, pas moins de 14 variétés de
pommes de terre. Les tubercules sont vendus par filets de
25 au prix de 31 FF, sauf pour "Vitel otte noire" qui ressem-
ble pl us à une betterave rouge et qui coûte 45 FF. Outre
des variétés courantes, comme Charlotte, Samba ou Mona
Lisa, l' on peut commander la mythi que "Ratte", pomme de
terre des restos gourmets, "Belle de Fontenay", "Bleue
d' Auvergne", "Pompadour", "Rosa", "Franceli ne", etc. Pour-
quoi ne pasfaire un essai avec 25tubercules de chaque?
Graines Baumaux: BP100F−54062NancyCedex,
tél. (0033)−3−83158686, fax−83158680,
www.baumaux.com

Bacalhau
(thor) − Wer i m Osten des
Landes unterwegs ist und
den großen Hunger ver-
spürt, sollte sich i n Rich-
tung Echternach bewegen.
Dort betrei bt die Familie
Dias das Hotel−Restaurant

Bon Accueil. I m Restaurant des Hauses kann man ei n
vorzügliches und sehr üppiges Stockfischgericht ge-
nießen. Bacal hau mit Tomaten und Zwiebel n überbacken,
begleitet von hauchdünnen, sündhaft guten Kartoffelchi ps
und ei nem üppigen Salat. Das alles für 625 LUF. Dazu ei n
portugiesischer Rotwein, Jahrgang 1985, "Ouro Velho" aus
dem Hause Casali nhofür 585 LUF.
Während man auf den Fisch wartet, kann man das I nteri-
eur dechiffrieren. Chi nesische Vasen, Alpenbil der, portu-
giesische Fliesen, Samuraischwerter, alles an der Grenze
des Kitsches. Aber dies stört kei neswegs. Der amgleichen
Tisch verweilende Vegetarier meinte übri gens, dass auch
das Pferdesteak hier zu empfehlen sei. Fazit: sehr gutes
Preis−Leistungsverhältnis!
Hotel Restaurant Bon Accueil, 3−5rue des
Merciers, L−6464Echternach, Tel. 720052.



TRANSGENE WEI NREBEN

Genmanipulierter Genuss"SlowFood" gegen die
Oeno−Technologen der
Weininstitute: Umdie

Zulassung gentechnisch
veränderter Rebsorten
tobt ein Stell ungskampf

auf EU−Ebene.

(rovino)− Carlo Petrini, Vorsit-
zender der "Greenpeace des Ge-
nusses", wie die weltweite Orga-
nisation "Slow Food" auch ge-
nannt wird, führt zur Zeit einen
regen Brief− und Artikelwechsel
mit Vertretern europäischer
Weinbau− und Winzerorganisatio-
nen (www.slowfood.it). Worum
geht es bei diesemtechno−ideo-
logischenDisput?
Wieder einmal steht die Modi-

fizierung einer europäischen Di-
rektiveimMittelpunkt eines Dra-
mas. Die Änderung der "Richtli-
nie 68/193" wurde zum wieder-
holten Male vertagt. Sie soll den
Handel mit Setzlingensogenann-
ter Unterlagsreben, veredelten
Setzlingen und anderen Teilen
der Rebpflanze zur vegetativen
VermehrungvonRebenregeln.
Alles ganz harmlos undbereits

seit einemJahrhundert bewährte
Praxis bei der Verbesserung der
Resistenzfähigkeit und anderen
Eigenschaften bei historischen
Rebsorten, meinenjedenfalls die
Befürworter der Direktive. Das
sind nicht nur Forschungslabors
in den einzelnen Mitgliedstaaten
und verschiedene Berufsverbän-
de, sondern auch eine Mehrheit

von EU−ParlamentarierInnen. An
vorderster Front die unsägliche
"Polit−Cuvée" Astrid Lulling, die
bereits imNovember gegen Grü-
ne und Ähnlichgesinnte wetterte
und denFortschritt der Rebtech-
nikinGefahr wähnte.
Kreuzungen sind zwar seit je-

her das Aund Oder Rebtechnik,
dochgilt es die Grenzezuziehen
zwischen Kloneninnerhalb einer
Varietät, also der "Vitis", und je-
nen "transgenen Eingriffen", die
Genmaterial aus fremden Arten
in die "Vitis" einfügen möchten.
Das wäre Genmanipulation der
plumpen Art, die langfristig die
gleichen Effekte wie beim Mais
oder Soja zeigen würde. Beide
Pflanzen existieren mittlerweile
fast nicht mehr als gentechnik−
freie Varianten.
Der erste Gegenangriff gegen

die Einführungvon Gentechnolo-
gie im Weinanbau kamaus Itali-
en. Dort will manseit Jahren weg
von der Massenproduktion er-
tragreicher Rebsorten, die nur
Billigweine hervorbringen und
zurück zur Wiederentdeckung
der Tausenden alter, vom Aus-
sterben bedrohten Rebsorten.
Die ergeben wesentlich originel-

lere und qualitativ hochwertige
Weine mit eigenem"Terroir"−Ge-
schmack. "SlowFood" nahmdas
Banner der italienischen Klein-
winzer in die Hand undinitiierte
eine Postkartenkampagneanden
Präsidenten der EU−Kommission,
RomanoProdi. Darinforderte die
Organisation ein Moratorium
über genmanipulierte Rebsorten.
Einen starken Lobbyisten fand
"Slow Food" in der Person des
grünen italienischen Agrarminis-
ters, der eine Vertagung der Ent-
scheidungimRat der Agrarmini-
sterInnen erreichte. Inzwischen−
auf Druck der einflussreichen
Lobby Burgunder WinzerInnen −
zählt auch Frankreich zu den
Skeptikern, neben Portugal, Dä-
nemark, Österreichund Deutsch-
land.
Landwirtschaftsminister Ferdi-

nand Boden allerdings bekunde-
te der WOXXgegenüber, Luxem-
burg sei nicht in diese Front ein-
geschert. Begründung: Die Er-
laubnis, Rebgut genetisch zu
verändern, sei abhängig von der
Regelungüber diegenerelle Frei-
setzung genmanipulierter Orga-
nismen. Deren Aktualisierung
steht jedoch noch aus. Jetzt ist
also der Umweltminister an der
Reihe. Bis dahin heißt es abwar-
ten und ökologischen Wein aus
alten Rebsorten trinken! (s. Ru-
brik"Vinum")

MODE

Ethno−Technoin
römischemGemäuer

Ende Januar fand in
historischemAmbiente
die Modenschau der
Fachhochschule Trier

statt. Mit großem
Erfolg.

Die Modenschauen der Mode-
designer der Fachhochschule
Trier haben sich einen legendä-
renRuf erworben. Eintrittskarten
sind grundsätzlich ausverkauft.
In den Modenschauenzeigen die
Studierenden ihre Abschlussar-
beiten. Hier werden in einer Mi-
schung aus Vernissage und
Handwerkerschau Ideen und
handwerkliches Können vorge-
führt. Die Modenschauen ma-
chenganz abgesehenvomfachli-

chen Niveauinerster LinieSpaß.
Die anwesende Fangemeinde fei-
ert ihre Freunde und Bekannten
auf dem Laufsteg, Stadtpromi-
nenz undSzenegebender Veran-
staltung den gewissen Touch.
Und gleichzeitig weiß man, daß
es Ernstist, hier gebendie Diplo-
manden öffentlich ihre Visiten-
karten ab. Die "berufsqualifizie-
rende Beherrschung" von Dingen
wie Maßschnittkonstruktion,
Textiltechnologie, Betriebswirt-
schaftslehre oder Gestaltungsoll
laut Prüfungsordnung nachge-
wiesen werden. Kunst ist schön,
macht aber viel Arbeit, hat
schonKarl Valentinfestgestellt.
Die Modenschauen finden im-

mer an anderen Orten statt: in
leeren Fabrikhallen, i m Theater,
oder eben einem Museum. Die
diesjährige Schau hat in den
Trierer Viehmarkt−Thermen ei-
nen idealen Ort gefunden. Das
vorgegebene Thema der Di-
plomabschlussarbeiten lautet
Ethno−Techno, wasin der Verbin-
dungvon Vergangenheit und Mo-
derne im Gebäude seine Ergän-
zung findet. Eigentlich sollte an
diesem Platz lediglich eine Tief-
garage entstehen. Wer jedochin
Trier anfängt zu graben, braucht
am Ende unweigerlich ein Mu-
seum. IndiesemFall entstandein
Glaskubus, der sich über die rö-
mische Unterwelt erhebt. Die
Viehmarkt−Thermen verströmen
nachts und unterirdisch ange-

Kreatives
Spagat

zwischen
Ethno und
Techno:
Diplom-

abschluss-
arbeiten der
angehenden
Modeschöp-
ferInnen

derFachhoch-
schule Trier.

(Foto:
agenturhaus)

leuchtet eine magische Aura.
Hip, dekadent, umweht vom
Hauch der Geschichte, Glanz
und Gloria, wie geschaffen für
eine Zeitgeistveranstaltung wie
eine Modenschau.
Insgesamt zwölf Arbeiten mit

jeweils drei oder vier Entwürfen
zu einem Thema wurden vorge-
führt. Ethno−Techno, das heißt
hochgerüstete Folklore. Das
bayerische Kindl ist ein wenig
zerrupft, Kupferleder wird mit
Lodengrün kombiniert. Holland
als ethnischer Hintergrund wur-
de zu einer Mischung aus Lara
Croft undFrau Antje verarbeitet.
Plissierte bunte Röcke aus
Kunstmaterial erinnern an die
ungarischen Donauschwaben.
Traditionelle Kleidungselemente
aus der Arktis, Mexiko oder Ja-
pan werden in futuristische Be-
kleidungenumgewandelt. Kultur-
recycling. Man sieht viel Leder,
Fellähnliches, Metallisches, Plas-
tisches. Wie in Science−Fiction−
Filmen sehen die Protagonisten
auf demLaufsteg ein wenig aus,
wieaus der Mülltonnegestiegen,
archaisch eben, aber gestylt.
Aber mankannsichdie Kleidung
in einer vollen Szenekneipe
durchaus noch vorstellen, soviel
zur Tragbarkeit. Allerdings eher
imSommer. Dennvieles wirdein-
fachumgeschlungen, übergewor-
fen, ist hochgerutscht, und wirkt
als Bekleidungirgendwie unvoll-
ständig. Schon wegen der Schu-
he, die gänzlich fehlen oder in
das Kleidungsstück integriert
werden. Fazit: der Schlußverkauf
des Einzelhandels und die Mo-
denschauender Fachhochschule
Trier finden alle halbe Jahre
statt, wobei der Schlußverkauf
praktischer und die Moden-
schauen wesentlich interessan-
ter sind.

Susanne Wahl
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Cyber Colibri
(wx) − Aus der Not ei ne Tu-
gend machen! Der Standort
Oberstadt brachte der "Li-
brairie um Krautmaart"
außer Mietkosten weni g,
mochten die meisten Kun-
dI nnen i hre Bücher eher

geschickt bekommen als i n die ohne Aussicht auf die
Trambahn hoffnungslos unattraktive Oberstadt zu ham-
pel n. Fl ugs wurde der Standort i n den Cyberspace verla-
gert. Stöbern i n staubigen Regalen ist damit zwar out,
doch hoffen die Betrei ber ei nen neuarti gen KundI nnenser-
vice, den Co−Libri, aufzubauen. StammkundI nnen können
i hre I nteressenschwerpunkte defi nieren und erhalten i n re-
gel mäßi gen Abständen I nfos, Ti pps und Kataloge zuge-
schickt. Bestell ung erfol gt per Telefon/Fax/e−mail. Ei n heh-
res Unterfangen ob der Fülle von 80.000 Neuerschei nun-
gen i mJahr. Bis Anfang März soll das I nfo−Systemstehen,
blei bt allerdi ngs abzuwarten, ob das quirli ge Vögelchen
gegen den amazonischen Geier ei ne Chance haben wird.
Co-Libri: Lieferservice der Librairie um
Krautmaart, Tel 220044(Mo−Fr 11h−16h), Fax22
0042, www.krautmaart.lu.

L'Esprit fait laforce
(rg) − Le Gigondas biol ogi-
que du Clos du Joncuas
avait déjà fait l' objet d' une
mention enthousiaste dans
notre rubri que. Ce domaine
de 11 ha est géré par Fer-
nand Chastan, sa fille s' oc-

cupant de l' élevage des crus. Le cépage Grenache est do-
mi nant avec 80%, auquel s' ajoutent du Mourvèdre et du
Cinsault. Une typicité de terroir qui se répercute dans des
vi ns d' une couleur sombre, au nez épicé, aux arômes
complexes et concentrés et d' unelongueur fabuleuse. Cet-
te typicité est encore accentuée par la cuvée "Esprit du
Grenache". Il s' agit donc d' un mono−cépage élaboré pour
être un vi n de garde. On en est au millési me 1995. Il s' agit
d' un col osse, d' une force i mpressionnante certes, mais
qui ne manque pas d' élégance et de fi nesse. Si je pense à
un Gi gondas 1978 que je viens de déguster récemment,
on peut promettre à ce cru un âge de Mathusalem.
Esprit du Grenache 1995: Clos duJoncuas F−84190
Gigondas. Pelisande Weine D−88299Leutkirch
(Fax0049−7561−7 0894), DM33,70.

Clair bonsoir
(rg) − Pour les péleri ns
grand−ducaux débarquant
dansla belle Bruxelles, l' of-
fre restaurative n' est pas
des moindres. Entre la
Bourse et la place Ste−
Catheri ne, la rue Dansaert

est en passe de devenir un endroit à la mode. Le resto
Bonsoir Clara retient l' attenti on moins par son enseigne
que par le décor de ses deux salles visi bles de l' extérieur.
L' une avec un mur de patchwork vel ours, l' autre (non−fu-
meurs) avec un mur de vitraux éclairés multicolores. Ou-
tre le très joli cadre, la cuisi ne du nouveau chef Pierre
Mendrowski ne laisse rien à désirer. Cuisi ne française
avec i nfl uences méditerranéennes et orientales, présenta-
ti on trendy, beaucoup de légumes, composantes biologi-
ques, desserts délirants d' un ancien de Witammer, une ri-
che carte des vi ns, prix raisonnables. Nous avons ai mé le
carpaccio de thon au vi nai gre de truffe, les lasagnes
végétariennes, les desserts au chocolat belge et la musi-
que ambiante"Buena Vista".
Bonsoir Clara: 22−26rue Dansaert
B−1000 Bruxelles. Tél (0032)−2−5020990,
www.bonsoirclara.be.


