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POLITIK - GESELLSCHAFT

GrenzEcho
Samstag, 2. Mai 2015

Jubildum: GE-Gesprach mit Autor Franz-Josef Heinen (64) liber die kulinarische Reihe ,,Gaumenfreuden” im Wochenend-Magazin

,1ch bin den Betreibern vollig unbekannt”

Heute erscheint im Wo-
chenend-Magazin des
GrenzEcho die 200. Folge
der Reihe ,,Gaumenfreu-
den“. Aus diesem Anlass
haben wir ein Gesprach
mit Franz-Josef Heinen ge-
flihrt, der als Autor fiir die
langjahrige Serie verant-
wortlich zeichnet.

200 mal ,Gaumenfreuden“.
Das ist fiir eine Beilage der
Tageszeitung ein langer Weg.
Wann haben Sie den ersten
Artikel verfasst, welchem
Restaurant galt er?

In meinem ersten Beitrag
der Serie ,Restaurants zum
Verfihren“ habe ich das ,Vie-
ux Sultan“ in Faymonville be-
schrieben, damals eines der
besten Hiuser unserer Ge-
gend, das leider nicht mehr
besteht. Diese Reportage er-
schien am 2. Mai 1998, also
vor genau 17 Jahren.

Zu Beginn haben Sie doch
wohl nicht gleich an eine
iiber Jahre hinaus reichende
Artikelserie gedacht. Was
motivierte Sie, immer wieder
einmal monatlich ein Restau-
rant fiir die GE-Leser aufzu-
suchen?

Mit dem Essen kommt der
Appetit sozusagen. Selbstver-
standlich hatte ich mir nie
traumen lassen, irgendwann
einmal den 200. Beitrag zu
schreiben. Allerdings hatte der
damalige Chefredakteur Heinz
Warny mir schon gleich zu An-
fang eine etwas lidngerfristige
Arbeit in Aussicht gestellt.
Deshalb haben wir auch sofort
mit der Nummerierung der
einzelnen Beitrage angefan-
gen. Im Laufe der Jahre hat der
GrenzEcho-Buchverlag zu der
Serie ja auch noch zwei Biicher
verdffentlicht.

»Als kleines Kind wollte ich

Papst werden, dann, etwas

alter und bescheidener, nur

noch der Koch vom Papst.”

Sie haben die Form des Bei-
trags seither kaum verdn-
dert. Der einleitende Satz be-
ginnt stets nach demselben
Muster. Das hat doch wohl
seinen Grund.

Das ,Intro“ habe ich mir
ausgedacht, um einen gewis-
sen Wiedererkennungseffekt
zu erzielen. Ein guter Bekann-
ter verneigt sich, wenn wir uns
sehen, manchmal vor mir, um
auf lustige Weise anzudeuten,
dass auch er zu meinen ,ge-
neigten Lesern” gehort.

Wie treffen Sie die Auswahl

der zu besuchenden Restau-

rants? Erhalten Sie auch Vor-

schldge von den Lesern?

Mit der Zeit ist man einfach
in der Szene drin. Viele Tipps
kommen aus der Leserschaft,
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Franz-Josef Heinen : ,Wir haben hier auf engem Raum ein Wahnsinnsangebot von guten bis absolut hervorragenden Restaurants.”

aber auch von Restaurantbe-
treibern, die mich auf ihre
Lieblingsrestaurants  hinwei-
sen.

Melden sich Restaurantbe-
treiber auf eigene Initiative
bei Ihnen an?

Das ist noch nie geschehen
und das wiirde ich auch nicht
akzeptieren. Die Reportage ist

ja nicht als kostenlose
Werbemafinahme ange-
legt, sondern soll zur
Unterhaltung der GE-
Leserschaft dienen.

Glauben Sie, dass Sie be-
vorzugt im Restaurant
empfangen und betreut
werden?

Ich denke nicht. Ich bin
den Betreibern in der Regel
vollig unbekannt und das ist
gut so. Ich bestelle meinen
Tisch telefonisch, esse und be-
zahle. Dann erst bitte ich das
Personal um ein Gespriach mit
dem Chef des Hauses.

Hand aufs Herz: Sie sind
doch wohl schon enttéduscht
nach einem Restaurantbe-
such abgezogen. Wie verar-
beiten Sie das in lhrem Bei-
trag?

Ich moéchte mit meinen Bei-
tragen den Lesern gute Tipps
flir einen Restaurantbesuch
vorschlagen. Welchen Sinn
hitte es, ein Restaurant zu ver-
reiffen oder zwei Seiten Uber
ein Haus zu schreiben, dessen
Besuch ich nicht empfehlen
kann? Ich informiere mich,

auch im Internet, tber die
Restaurants. Aber hin und
wieder besuche ich ein Haus,
tber das ich dann schlie3lich
nichts schreibe. Das ist mir in
den letzten Monaten wieder
zweimal passiert. In einem
Restaurant lied die Sauberkeit
doch zu wiinschen tibrig, in ei-
nem andern war das Hauptge-
richt vollig versalzen. Wie
konnte ich einen Koch emp-
fehlen, der nicht korrekt wiir-
zen kann?

lhre Rubrik hat treue Leser.

Haben Sie als Autor der Serie

»Gaumenfreuden Kontakt

zu Lesern?

Eher wenig, obschon mich
einige Leser regelmifig an-
sprechen und mir Tipps ge-
ben, wortber ich mich jedes
Mal sehr freue.

Wie reagierten die Restau-
rantbetreiber nach Veréffent-
lichung der Texte? Wenn
iiberhaupt...

Ich bekomme sehr wenig
Feedback. Uberraschend, denn
eine kostenlose Doppelseite
mit den tollen Fotos von Hel-
mut Thonnissen bringt einen
gewissen  Werbeeffekt —mit
sich, auch wenn dies nicht die
eigentliche Absicht ist.
Manchmal frage ich die Betrei-
ber, wie die Leserschaft re-
agiert hat. Dann heifit es sehr
oft: ,Der Beitrag mit den Fotos
hat der ganzen Belegschaft ge-
fallen, viele neue Kunden sind
gekommen. Danke, danke.“ Ich
kenne ein Restaurant bei Ban-

neux, da war man so begeis-
tert von der Reportage, dass
man die Doppelseite einge-
rahmt und im Speiseraum
aufgehédngt hat.

Kochen Sie selbst gern? Sind
Sie dann ebenso kritisch mit
sich selbst? Wer beurteilt
dann lhre Leistung?

Als kleines Kind wollte ich
Papst werden, dann, etwas al-
ter und bescheidener, nur
noch der Koch vom Papst.
Nun bin ich gliicklicherweise
weder das eine, noch das an-
dere geworden. Zu Hause ste-
he ich aber seit meiner Stu-
dentenzeit am Herd und mei-
ne Familie hat sich nicht
schlecht entwickelt. Doch, so
befiirchte ich, weise ich furs
Kochen mehr Liebe als Talent
auf. Mir fehlt es auch etwas an
Geduld und vor allem an Pra-
zision. Unser Sohn lobt mein
Rindergulasch mit dunklem
Leffe und Litticher Sirup, un-
sere Tochter begeistert sich
fir meine Lasagne. Und mei-
ne Frau scheint generell zu-
frieden zu sein, sie hat den
Tisch noch nie fluchtartig ver-
lassen.

lhr Eindruck vom Angebot in

der ndheren Region. Was hat

sich in Ihren Augen als Ten-
denz gedndert?

Wir haben hier auf engem
Raum ein Wahnsinnsangebot
von guten bis absolut hervor-
ragenden Restaurants. Dank
der verschiedenen Ausbil-
dungsmoglichkeiten, entwe-

der in der mittelstindischen
Ausbildung oder an Fachabtei-
lungen wie im RSI Eupen, sind
wir mittlerweile weit entfernt
von den panierten Schweine-
schnitzeln und den fetten
Bratwiirsten meiner Jugend-
zeit. Das Angebot ist internati-
onaler geworden. Uberall gibt
es asiatische, griechische, tiir-
kische und italienische Res-
taurants, was vor gut 20 Jah-
ren noch die Ausnahme war.
In den besseren Restaurants
legt man grofiten Wert auf die
hohe Qualitdt der Basispro-
dukte. Die regionalen Produ-
zenten werden unterstiitzt.
Wiahrend immer noch die
franzésische Haute Cuisine
das Nonplusultra darstellt, las-
sen sich belgische Kiichen-
mannschaften auch von der
mediterranen,  japanischen

ZUR PERSON

Franz-Josef
Heinen

© Franz-Josef Heinen wurde
am 2. September 1950 in
St.Vith geboren.

© Nach dem Abitur (Lat.
griech.) an der Bischoflichen
Schule (BS) StVith studierte
er Germanistik (mit Lehrbe-
fahigung) an der ULg (Dip-
lom 1973).

© Heute wohnt er in Eupen, ist
verheiratet und hat zwei Kin-
der.
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und skandinavischen Kiiche
beeinflussen. Gottseidank ist
die Molekularkiiche auf dem
Rickzug, der Gast darf und
soll wieder erkennen, was auf
dem Teller liegt. Auch auf die
Prasentation wird immer
mehr Wert gelegt. Vielleicht
sollten die hiesigen Gastrono-
men noch etwas mehr auf ihre
Internet-Prasenz achten und
auf die Qualitat des Service-
Personals, denn die Bedie-
nungsmannschaft ist letztlich
das Aushidngeschild des Be-
triebs. Das ist aber schon Kla-
gen auf hohem Niveau.

Hatten Sie auch schon beruf-
lich mit der Gastronomie zu
tun?

Nein, tberhaupt nicht. Ich
bin an der Uni Littich als Ger-
manist ausgebildet worden
und habe zehn Jahre Englisch
und Deutsch am RSI Eupen
unterrichtet. Ich bin dann in
die Lehrerweiterbildung ge-
wechselt, bevor ich im Minis-
terium der DG die Unterrichts-
verwaltung mit aufgebaut und
bis zu meiner Pensionierung
auch geleitet habe. Ich habe
aber immer gerne gekocht
und geschrieben. Mit meinem
Freund Edie Kremer arbeite
ich zurzeit an einer Neuaufla-
ge von ,Mostert, Bics und
Beinchen stellen®, einem Buch,
das sich mit der deutschen
Alltagssprache in Ostbelgien
befasst. Es wird, wenn alles
klappt, noch in diesem Jahr
mit einem etwas anderen Titel
erscheinen. (sc)



