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Nicht von Lachs allein
Eine representative Umfrage der ILReS, die zwi-
schen dem 1. und 6. Januar 1990 bei 739 Befragten
durchgefuhrt wurde, ergab data taglich 100% der Be-
wohner des Luxemburger Landes essen. Dank dieser
wissenschaftlich untermauerten Erkenntnis hatte
"forum" also ein Thema gefunden, das jeden angeht.

Aber wie immer waren wir nicht die Einzigen und
wie oft nicht die Ersten, die ein Thema entdeckt
haben. Die "Revue", der "Spiegel unseres Land-
chens", prasentiert schon drei Wochen vor dem Fest
eine Heiligabend-Festtags-Tafel und in anderen
Presseorganen kennt man scheinbar nur noch das
eine Organ, den Magen, durch den alles geht. Und
gegen Jahresende scheinen es hauptsachlich Lachs,
Hummer, Sekt und andere KOstlichkeiten zu sein, die
sich durch eben jenes Verdauungsorgan und den sich
anschlieBenden Trakt hindurchqualen. Freiwillig
oder mit medikamentOser Abfuhrhilfe.

Vorbei also die Zeiten, in denen man (und damit ist
sicher auch die "forum"-Mann- und Frauschaft
gemeint) uns die Feste madig machte. Wann wurde
das letztemal das rechtzeitig zu Weihnachten 1978

erschienene und damals vielbeachtete "Konsumter-
ror"-Dossier nachbestellt?

Weshalb nicht die Nase fiber den Rand unseres mit
ungesaBtem und grobgeschrotetem Korn angeruhr-
ten masligefallten Tellers heben und uns in die
Gefilde der Gastronomie, der hohen Kunst des
Essens begeben? Die Bedenken in der Redaktion
wurden nach langen Diskussionen aufgegeben und
langsam bekannten sich die Feinschmecker zu ihren
Lastern.

Der eine war erstaunlich gut fiber die "etat d'ame"
unserer NationalkOch in informiert, der andere kannte
die ausgefallenen Provinzadressen mit den Telefon-
buch-dicken Weinkarten, ein dritter schien den
Gault-Millaut Ofter als seine Jerusalemer Bibel zu
Offnen. Auch der letzte Purist, der seine Nase nur
fiber das aberkandidelte Getue der Sterne-Restau-
rants riimpfen konnte, legte im Laufe der weiteren
Diskussion eine aberraschend profunde und detail-
reiche Kenntnis fiber die Topographie der Luxem-
burger und Escher Pizzerienlandschaft zu tage.

Als erstmal die prinzipiellen Bedenken gegen ein ku-
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Wir verlegen
immer mehr

einen Teil
unseres

Familien- oder
hauslichen

.Lebens in die
Offentlichkeit.
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linarisches, gastronomisches Dossier gefallen waren,
sprudelten die Ideen: Man milBte einen alternativen
Parer schreiben, nicht nur die Lokale berticksichti-
gen, die in die gangigen Schemata passen. Man
miiBte die Gefalligkeitskritiken, wie sie auf den gas-
tronomischen Seiten der Presse zu finden sind auf die
Schippe nehmen. Man mtiBte die veranderten Ge-
wohnheiten, der vielen Pendler und Schiller untersu-
chen, die mittags nicht mehr nach Hause zum Essen
konnen und so auf Kantinen und Restaurants ange-
wiesen sind. Und man dtirfte die gesundheitlichen
Aspekte und die Okowelle nicht vergessen . Weshalb
soil gesundes Essen nicht schmackhaft sein? Wo
kann man in unserem Lande vegetarisch essen? Wo
kann man Okoprodukte einkaufen?

Fragen Ober Fragen. Leider konnte nur ein kleiner
'Teil beantwortet werden. Und so warten wir heute

mit einigen Artikeln auf, welche die angedeutete
Bandbreite nur unvollkommen abdecken.

Ein erster Bereich behandelt den "gastronomischen"
Bereich: die Ausw irkungen des "modernen" Lebens-
stil auf die Gastronomie, ein Schilleraufsatz zum
Thema Fast-Food and eine Betrachtung zum Allein-
Essen in verschiedenartigen Lokalen.
Es folgt die Darstellung einer Reprasentativumfrage
zum Thema "Essen" und die statistischen Werte zur
wirtschaftlichen Bedeutung des HORESCA-Sektors.

Daran schliel3t sich ein Artikel an fiber unser t'Agli-
ches Brot, als ein Beispiel fur die Industrialisierung
der Nahrungsmittelherstellung, und ein Artikel tiber
die Okologsiche Landwirtschaft und die Vermark-
tung ihrer Produkte. Zum SchluB wird die Ernahrung
in Altersheimen unter die Lupe genommen. 	 ff

Es muB nicht immer
Kaviar sein

Betrachtungen zum Thema "Menu du jour"

Eine Platitude gleich vorweg: Sie werden gemerkt
haben, die Zeiten andern sich. Rasant. Spatestens im
alimorgend- und allabendlichen Stau. Den gab es vor
zehn Jahren noch nicht. Oder selten. Sehr selten.
Dem angepaBt haben sich die Sitten und Gebrauche,
die "ars vivendi", wie die stadtluxemburgischen
Stammtischphilosophen sagen.

Doch was hat der Verkehrsstau mit Kaviar zu tun?
Na eben, neue Situationen schaffen neue Verhaltens-
weisen. Beispiel: Jene Lebensktinstler, die nach dem
morgendlichen Gang ins Bad gleich ins Auto steigen,
in Allerherrgottsfriih losfahren, den anderen Zeitge-
nossen, die zu Hause gahnend im Schlafanzug durch
die Wohnung patschen, die schOnsten Parkplatze
wegschnappen, urn anschliel3end in der Gastwirt-
schaft gegenuber vom Biiro bei Expresso und Crois-
sants die Morgenzeitung zu studieren ehe sie zur
Arbeit gehen. Wie sagten doch die Stammtischbrii-
der? Na eben!

sen in der Offentlichkeit ein. Ein kleiner Umblick be-
sonders in den Lokalen der Stadt Luxemburg beweist
es: vom Wirtshau:s mit reicher :Sandwichpalette ilber
die Werks- oder Beamtenkantine bis zu den teuren
Lokalen: tiberall ist "full house". Am heiBesten um-
kampft sind diejenigen Restaurants, die ein preiswer-
tes Mittagessen anbieten. Eben das famose "Tages-
gericht" oder, besser, das "Menu du jour", denn der
Luxemburger liebt es etwas reichhaltiger. "Zopp an
z' iessen", Suppe und Hauptgericht. Manchmal sogar
mit Dessert. Preisspanne von 220 bis 350 Franken.
Ein Haus am Rande des Flughafens bietet ein Mena
fur 550 Franken an. Das ist was fur Leute mit reser-
viertem Parkplatz. Der "Chefk:ritiker" der gastrono-
mischen Seite einer Luxemburger Tageszeitung pries
letzthin in einer dieser herrlich unkritischen Kritiken
einen Businesslunch fur fast 2 000 Franken. Das ist
dann eine Adresse fur Spesenreiter. Von denen es er-
staunlich viele gilbt. Auf allen Ebenen. Vom Ticket-
Restaurant bis zum Blankoscheck.

Wir verlegen immer mehr einen Teil unseres Fami-
lien- oder hauslichen Lebens in die Offentlichkeit.
Paradebeispiel: die Mahlzeiten.

Das eben zitierte Beispiel vom Friihstiick sei im
Moment eine Ausnahme. (Ein Tip an die Gastwirte
in giinstiger Lage: sorgen Sie fur frische BrOtchen
und Croissants und legen Sie die Offnungszeit auf
halb sieben	 Sie werden staunen!)

Recht viele Leute nehmen mittlerweile ihr Mittages-

Doch auch unsere alteren Mitburger haben ihre EB-
gewohnheiten ins Restaurant verlegt. Jeden Tag der
gleiche Tisch am gleichen Fenster im gleichen Res-
taurant. Wenn moglich mit dem gleichen Kellner.
Doch das ist schon schwieriger. Zudem spricht der
Kellner in der Regel franzOsisch. Der luxemburgi-
sche Berufskellner ist am Aussterben. Die junge Be-
dienung mit AbschluBdiplom der Hotel fachschule ist
graue Theorie.
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