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DIE SEITE VIER

Authentisch
und fair

Restaurantbesucher aufgepasst: Der neue
Gastroguide ist ab sofort im Handel erhaltlich.
Die Redakteure haben 150 Restaurants in der
Euregio unter die Lupe genommen.

VON CYNTHIA LEMAIRE

Der Gastroguide feiert in die-
sem Jahr 15-jahriges Bestehen.
Belinda Petri ist seit zehn Jah-
ren dabei, seit letztem Jahr als
Chefredakteurin.

Frau Petri, welche Neuerun-
gen bietet die Jubildumsaus-
gabe?

Wir haben das Layout be-
hutsam angepackt und ihm
eine Frischzellenkur verpasst.
Ubersichtlichkeit ist das A und
O bei einem Magazin, das fast
900 Adressen umfasst. Das
Bewihrte haben wir nattirlich
beibehalten.

Das ware?

Vor allem die Reihenfolge.
Wir beginnen mit den Top 5 in
den elf Kategorien, dann fol-
gen die groflen Kritiken, wo
wir wieder sechs Restaurants
aus allen drei Lindern eine
umfangreiche Reportage mit
Portratfoto des Kiichenchefs
oder Betreibers widmen. Dann
folgt der Magazinteil, an-
schlief3end die Tests und die
Adressen. 80 Tester waren fir
uns im Einsatz.

Das Testertreffen des Gastro-
guide hat in diesem Jahr im
Robert-Schuman-Institut
(RSI) in Eupen stattgefunden
und wird auch im Heft the-
matisiert.

Richtig. Wir verbinden die-
sen Termin immer mit einem
,padagogischen“ Teil und wa-
ren beispielsweise schon mal
im Lernhotel in Maastricht zu
Gast. Im RSI haben die jungen
Koche uns ein hervorragendes
Meni zubereitet. Die Schiiler
haben es perfekt serviert und
wir sind toll umsorgt worden.
Fir uns war es auch eine gute
Gelegenheit, hinter die Kulis-
sen eines Restaurantbetriebes
zu schauen und die Abliaufe
live mitzuerleben. Auch der
Austausch mit den Auszubil-
denden und den Lehrkriften
uber die Kiichenfiihrung war
aufschlussreich.

Haben es Restaurants in der
Euregio schwer, gutes Perso-
nal zu finden?

Ja, der Fachkriftemangel be-
trifft auch den Horeca-Be-
reich. Es ist eine Branche mit
harten  Arbeitsbedingungen
und mit unterschiedlichem fi-
nanziellen Erfolg, je nachdem,
wo man arbeitet. Deshalb
schadet es prinzipiell nichts,

i

ein bisschen Werbung fur die
Gastronomie zu machen. Da-
bei sollte man wissen, dass
man in allen drei Landern die
Moglichkeit hat, eine Ausbil-
dung in der Gastronomie zu
machen - mit sehr unter-
schiedlichen Ansitzen. Das
Dreilandereck und die Euregio
bieten wirklich eine privile-
gierte Lage. Ich glaube, dass es
flr jeden Topf ein Deckelchen
gibt. Ob man in einer Grof3ku-
che arbeiten will oder auf Ster-
nekurs geht - man findet ge-
nug Vielfalt.

Im Gastroguide findet man
viele Catering-Adressen,
Feinkostldden oder Geschaf-
te, die Kiichenbedarf anbie-
ten. Sind das Bereiche, die
immer wichtiger werden?
Beim Gastroguide hatten
wir immer schon auflerge-
wohnliche Anbieter im Auge.
Wir halten immer Ausschau
nach Feinkostladen, Wein-
héandlern sowie lokale Produ-
zenten. Aufierdem gibt es Mo-
den in der Einrichtung und
auch auf dem Teller. Es
stimmt, dass das Thema Tisch-
kultur an Stellenwert gewon-
nen hat. Im Restaurant aber
auch privat legen die Men-
schen immer mehr Wert dar-
auf, mit gutem Equipment zu
arbeiten. Wer gut gekocht hat,
mochte das Resultat auch auf
schonem Geschirr und mit
schonem Besteck genief3en.

Die Branche ist schnelllebig.
RegelmaRig schlieRen Res-
taurants oder neue Lokale er-
offnen. Wie geht die Redakti-
on des Gastroguides damit
um?

Daftir haben wir den monat-
lichen Newsletter, der unsere
Leser uber Neueroffnungen
oder Schlieffungen informiert
und mit dem neuesten
Klatsch und Tratsch aus der
Gastroszene versorgt. Der
Worst Case, also dass ein Res-
taurant schliefdt, wihrend wir
noch im Druck sind, kommt
sehr selten vor. Dieses Jahr hat
es leider das Puur Varkwerk in
Vaals getroffen, das uns allen
gut gefallen hatte. Es hat vor
wenigen Tagen geschlossen.

Die Gastronomie ist ein har-

tes Geschaft. Wie stark kann

sich eine negative Kritik auf

ein Lokal auswirken?

Ja, es ist eine schwierige
Branche. Ich mochte betonen,
dass wir auf gar keinen Fall je-
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Der neue Gastroguide widmet sich auch dem Weinanbau in Limburg.

GrenzEcho
Montag, 12.Juni 2017

/j/-’.///?_,, _

Die Schiiler der Abteilungen Hotelgewerbe und Feinkost am Robert-Schuman-Institut Eupen verwohnten die Tester des

Gastroguide beim grofRen Testertreffen nach allen Regeln der Kunst.

manden schlechtmachen
mochten, auch wenn mal ein
Test nicht so gut ausgefallen
ist. Uns geht es darum, gute
Adressen in der Euregio zu
empfehlen. Wir moéchten un-
sere Leser in alle drei Lander
schicken, damit sie Neues ent-
decken.

Was braucht ein Restaurant,

um bestehen zu kénnen?

Gerade in der Gastronomie
braucht man ein gutes Kon-
zept und man muss sein
Handwerk beherrschen. Wenn
die Kiichenleistung gut ist, der
Service zuvorkommend und
das Ambiente ansprechend,
dann stimmt der Gesamtein-
druck.

Worauf achten Sie, wenn Sie
privat ein Restaurant aus-
wahlen?

Das ist schwer zu beschrei-
ben. Ich wiirde es unter
Bauchgefithl  zusammenfas-
sen. Ich achte auf eine anspre-
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chende Karte, auf der sich
nicht 150 Gerichte befinden,
sondern vielleicht finf Vor-
und finf Hauptspeisen. Ich
mag es auch, wenn ein Menu
angeboten wird. So kann man
zu einem vernunftigen Preis
viel ausprobieren. Aufierdem
muss mir das Interieur gefal-
len. Aber da sind die Ge-
schmacker verschieden.

Welches ist fiir Sie die Res-
taurant-Entdeckung des Gas-
troguide 2017?

Bei der groflen Vielfalt in
der Euregio fallt es schwer, je-
manden herauszupicken. Wir
haben wirklich alles: Sterneko-
che, Restaurants in Schlos-
sern, familienfreundliche Lo-
kale, eine grofie internationale
Kiche etc. Ich bin immer be-
geistert, wenn jemand schwie-
rige rdaumliche Herausforde-
rungen meistern kann. Wie im
neuen Kino Lumiere in Maas-
tricht.

Das Lumiére ziert auch das

Titelbild der Ausgabe.

Richtig. Dort wurde die
schwierige Aufgabe gemeis-
tert, in einem Kinobetrieb
auch noch zwei Gastronomien
unterzubringen: ein grof3es
Restaurant und ein Café. Die
Einrichtung ist so gelungen,
dass sie auch in Design- und
Architekturzeitschriften Platz
findet.

Der Gastroguide hat in die-
sem Jahr zum ersten Mal ei-
nen Award verliehen. Er ging
an Ricarda Grommes aus
St.Vith. Waren Sie schon spei-
sen im Quadras?

Ich selber war noch nicht da,
aber es ist natiirlich eine Top-
adresse in der Euregio, die
auch international fir Aufse-
hen gesorgt hat. Wir sind na-
turlich ein bisschen stolz, dass
wir Ricarda Grommes schon
lange auf dem Radar haben.
Vor einigen Jahren, als sie
blutjung ihren Weg einge-
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schlagen hat, haben wir sie
schon besucht. Auch dieses
Jahr war unser Tester vollkom-
men begeistert.

Wie groB ist fiir den Gastro-
guide die Konkurrenz von In-
ternetportalen mit Restau-
rantbewertungen?

Klar gibt es Plattformen wie
Tripadvisor - die nutze ich
auch. Aber unser Vorteil ist es,
dass wir uns vor Ort ausken-
nen und authentisch sind. Un-
ser Ranking ist fair, weil wir ei-
ne Pizzeria nur mit einer Piz-
zeria vergleichen. Aufierdem
lernt man durch das Magazin,
mit offenen Augen durch die
Euregio zu fahren. Man kann
es prima ins Auto legen und
bei Bedarf hervorholen.

Der Gastroguide ist fiir
6,90 Euro im Zeitschrif-
tenhandel und in den
Geschaftsstellen des
GrenzEcho erhaltlich.

Hochwertiges Geschirr liegt im Trend.




