
200 mal „Gaumenfreuden“.
Das ist für 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
Verführen“ habe ich das „Vie-
ux Sultan“ in Faymonville be-
schrieben, damals eines der
besten Häuser 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
über Jahre hinaus reichende
Artikelserie gedacht. Was
motivierte Sie, immer wieder
einmal monatlich ein Restau-
rant für die GE-Leser aufzu-
suchen?
Mit dem Essen kommt der

Appetit sozusagen. Selbstver-
ständlich hätte ich mir nie
träumen lassen, irgendwann
einmal den 200. Beitrag zu
schreiben. Allerdings hatte der
damalige Chefredakteur Heinz
Warny mir schon gleich zu An-
fang eine etwas längerfristige
Arbeit in Aussicht gestellt.
Deshalb haben wir auch sofort
mit der Nummerierung der
einzelnen Beiträge angefan-
gen. Im Laufe der Jahre hat der
GrenzEcho-Buchverlag zu der
Serie ja auch noch zwei Bücher
veröffentlicht.

Sie haben die Form des Bei-
trags seither kaum verän-
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“ gehört.

Wie treffen Sie die Auswahl
der zu besuchenden Restau-
rants? Erhalten Sie auch Vor-
schläge von den Lesern?
Mit der Zeit ist man einfach

in der Szene drin. Viele Tipps
kommen aus der Leserschaft,

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 würde ich auch nicht
akzeptieren. Die Reportage ist

ja nicht als kostenlose
Werbemaßnahme 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
völlig unbekannt und das ist
gut so. Ich bestelle meinen
Tisch telefonisch, esse und be-
zahle. Dann erst bitte ich das
Personal um ein Gespräch mit
dem Chef des Hauses.

Hand aufs Herz: Sie sind
doch wohl schon enttäuscht
nach einem Restaurantbe-
such abgezogen. Wie verar-
beiten Sie das in Ihrem Bei-
trag? 
Ich möchte mit meinen Bei-

trägen den Lesern gute Tipps
für einen Restaurantbesuch
vorschlagen. Welchen Sinn
hätte es, ein Restaurant zu ver-
reißen oder zwei Seiten über
ein Haus zu schreiben, dessen
Besuch ich nicht empfehlen
kann? Ich informiere mich,

auch im Internet, über die
Restaurants. Aber hin und
wieder besuche ich ein Haus,
über das ich dann schließlich
nichts schreibe. Das ist mir in
den letzten Monaten wieder
zweimal passiert. In einem
Restaurant ließ die Sauberkeit
doch zu wünschen übrig, in ei-
nem andern war das Hauptge-
richt völlig versalzen. Wie
könnte ich einen Koch emp-
fehlen, der nicht korrekt wür-
zen kann?

Ihre Rubrik hat treue Leser.
Haben Sie als Autor der Serie
„Gaumenfreuden“ Kontakt
zu Lesern?
Eher wenig, obschon mich

einige Leser regelmäßig an-
sprechen und mir Tipps ge-
ben, worüber ich mich jedes
Mal sehr freue.

Wie reagierten die Restau-
rantbetreiber nach Veröffent-
lichung der Texte? Wenn
überhaupt...
Ich bekomme sehr wenig

Feedback. Überraschend, denn
eine kostenlose Doppelseite
mit den tollen Fotos von Hel-
mut Thönnissen 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 heißt 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
aufgehängt hat.

Kochen Sie selbst gern? Sind
Sie dann ebenso kritisch mit
sich selbst? Wer beurteilt
dann Ihre Leistung?
Als kleines Kind wollte ich

Papst werden, dann, etwas äl-
ter und bescheidener, nur
noch der Koch vom Papst.
Nun bin ich glücklicherweise
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
befürchte ich, weise ich fürs
Kochen mehr Liebe als Talent
auf. Mir fehlt es auch etwas an
Geduld und vor allem an Prä-
zision. Unser Sohn lobt mein
Rindergulasch mit dunklem
Leffe und Lütticher Sirup, un-
sere Tochter begeistert sich
für meine Lasagne. Und mei-
ne Frau scheint generell zu-
frieden zu sein, sie hat den
Tisch noch nie fluchtartig ver-
lassen.

Ihr Eindruck vom Angebot in
der näheren Region. Was hat
sich in Ihren Augen als Ten-
denz geändert?
Wir haben hier auf engem

Raum ein Wahnsinnsangebot
von guten bis absolut hervor-
ragenden Restaurants. Dank
der verschiedenen Ausbil-
dungsmöglichkeiten, entwe-

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

und skandinavischen Küche
beeinflussen. Gottseidank ist
die Molekularküche auf dem
Rückzug, der Gast darf und
soll wieder erkennen, was auf
dem Teller liegt. Auch auf die
Präsentation wird immer
mehr Wert gelegt. Vielleicht
sollten die hiesigen Gastrono-
men noch etwas mehr auf ihre
Internet-Präsenz achten und
auf die Qualität des Service-
Personals, denn die Bedie-
nungsmannschaft ist letztlich
das Aushängeschild des Be-
triebs. Das ist aber schon Kla-
gen auf hohem Niveau.

Hatten Sie auch schon beruf-
lich mit der Gastronomie zu
tun?
Nein, überhaupt nicht. Ich

bin an der Uni Lüttich 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)

Jubiläum: GE-Gespräch mit Autor Franz-Josef Heinen (64) über die kulinarische Reihe „Gaumenfreuden“ im Wochenend-Magazin

„Ich bin den Betreibern völlig unbekannt“
Heute erscheint im Wo-
chenend-Magazin des
GrenzEcho die 200. Folge
der Reihe „Gaumenfreu-
den“. Aus diesem Anlass
haben wir ein Gespräch
mit Franz-Josef Heinen ge-
führt, der als Autor für die
langjährige Serie verant-
wortlich zeichnet.

Franz-Josef Heinen : „Wir haben hier auf engem Raum ein Wahnsinnsangebot von guten bis absolut hervorragenden Restaurants.“ Foto: Ralf Schaus

„Als kleines Kind wollte ich
Papst werden, dann, etwas
älter und bescheidener, nur
noch der Koch vom Papst.“
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l Franz-Josef Heinen wurde
am 2. September 1950 in
St.Vith geboren.

l Nach dem Abitur (Lat.
griech.) an der Bischöflichen
Schule (BS) St.Vith studierte
er Germanistik (mit Lehrbe-
fähigung) an der ULg (Dip-
lom 1973).

l Heute wohnt er in Eupen, ist
verheiratet und hat zwei Kin-
der.

Franz-Josef
Heinen

ZUR  PERSON

Zum 200. Jahrestag der
Schlacht bei Waterloo eröffnet
ein neues Museum am Fuß
des Löwenhügels. Das Memo-
rial 1815 informiert über die
politischen Umstände der
Schlacht, den Verlauf der
Kämpfe und ihre Konsequen-

zen. Bei der Besichtigung des
Memorial 1815 entscheiden
sich Besucher zu Beginn für
einen Soldaten der Truppe ih-
rer Wahl, der dann per Audio-
Guide durch die multimediale
Ausstellung führt. Die Eröff-
nung erfolgt am 22. Mai.

Waterloo: Angebot zum 200. Jahrestag

Museum am Löwenhügel
Belgien, die Niederlande und
Luxemburg haben auf dem
Beneluxgipfel in Brüssel be-
schlossen, enger zusammen-
zuarbeiten, um das Wirt-
schaftswachstum anzukur-
beln. „Eine gute Zusammenar-
beit auf diesem Gebiet zwi-

schen den Benelux-Ländern
hilft, um einen Binnenmarkt
von 28 Millionen Verbrau-
chern zu bilden und um den
Unternehmen eine feste
Grundlage zur Etablierung auf
dem europäischen und dem
Weltmarkt zu geben“, hieß es

in einem Pressebericht.
Stärker zusammenarbeiten
wollen die Länder im Bereich
Internet-Handel und Steuer-
gesetzgebung. Daneben soll
auch die regionale Zusam-
menarbeit in Sachen Energie-
entwicklung intensiviert wer-

den, wie der flämische Rund-
funk VRT auf seiner deutsch-
sprachigen Internet-Plattform
berichtete. Vertieft werden soll
die Kooperation auch in der
Migrationspolitik sowie im
Kampf gegen Sozialbetrug
und Terrorismus.

Benelux-Länder wollen stärker kooperieren
Diplomatie: Binnenmarkt in der Europäischen Union stärken


