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Lex DELLES
Ministre du Tourisme

Ministre des Classes moyennes

Peu de secteurs sont aussi liés à l’identité luxembourgeoise que l’Horeca. Notre pluralité 

culturelle et notre ouverture d’esprit se reflètent dans la diversité impressionnante de 

ces établissements. De la cuisine luxembourgeoise traditionnelle à la haute cuisine, de 

l’hôtel cinq étoiles exquis au camping de charme, du modeste bistro de quartier au café 

« hipster » branché : les résidents et les touristes sont séduits par ce mélange unique. 

Depuis 50 ans, ces entreprises ont un porte-parole commun : l’HORESCA qui est l’inter-

locuteur officiel vis-à-vis de toutes les instances étatiques, politiques, administratives 

et privées dès qu’il s’agit de défendre les intérêts des entreprises du secteur Horeca. 

Les relations entre l’HORESCA et les institutions publiques ont toujours été marquées 

par un grand respect mutuel. Ce constat vaut particulièrement pour la Direction géné-

rale des classes moyennes et la Direction générale du tourisme, qui se réjouissent 

d’un échange régulier, chaleureux et productif avec les représentants de l’HORESCA. 

C’est d’ailleurs surtout en période de crise qu’un tel modèle de coopération se révèle 

particulièrement précieux. 

En effet, au cours des deux dernières années, le secteur a été confronté à un nouveau 

défi sans précédent. La pandémie de Covid-19 a mis un arrêt soudain à l’activité des 

entreprises Horeca. Grâce à notre échange intensif, la Direction générale des classes 

moyennes a mis en place différents régimes d’aide ciblés soutenant les entreprises du 

secteur Horeca se trouvant en difficulté. C’est aussi dans ce contexte de crise sanitaire 

que nous avons lancé ensemble le label « SAFE TO SERVE » afin de préserver la sécu-

rité sanitaire du personnel et des clients tout en respectant l’accueil et la convivialité. 

Notre collaboration fructueuse avec l’HORESCA ne se limite toutefois pas à des objec-

tifs à court terme dans le contexte d’une crise mondiale. Ensemble, nous poursuivons 

également des objectifs stratégiques à long terme. Notons par exemple que la Direction 

générale du tourisme et l’HORESCA ont mis en œuvre en 2017 une nouvelle classifi-

cation uniformisée pour les hôtels et les campings, promouvant ainsi la qualité et la 

transparence de l’offre touristique. 

L’HORESCA et la Direction générale des Classes moyennes collaborent également au 

sein du Haut comité PME. Ceci afin de discuter des mesures pour stimuler l’entrepre-

neuriat, la création d’entreprise et, finalement, favoriser le développement du secteur 

des PME. N’oublions finalement pas notre projet commun « Dreamjobs Ambassadors » 

qui promeut l’attractivité des métiers du secteur Horeca.

Il me tient donc à cœur de féliciter l’HORESCA pour son engagement et son travail de 

qualité et je lui adresse mes plus sincères vœux de succès.

© Ministère de l‘Économie
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WÉI SINN ÄR ERFARUNGEN  
DÉI LESCHT JOREN AM HORECA-
SECTEUR?

De Lëtzebuerger Horeca-Secteur zeechent 

sech duerch seng Diversitéit a Qualitéit 

aus. Eis Restauranten, Caféen an Heber-

gementsbetriber verstinn et ëmmer erëm, 

d’Residenten an d’Touriste mat hirer gud-

der Verfleegung an hirem frëndlechen 

Ëmfang ze iwwerzeegen. Den Horeca-

Secteur gehéiert och a mengen Aen zur 

Lëtzebuerger Identitéit a spigelt eis kulturell 

Villfalt erëm. Vun traditionell bis innovativ 

a vu lokal bis international ass an dësem 

Secteur alles ze fannen. Aus deem Grond 

verfügen d’Horeca-Betriber zu Lëtzebuerg 

an am Ausland iwwert en exzellente Ruff 

a zielen ouni Zweiwel zu eisen tourist-

eschen Attraktiounen. Zudeem dierf een 

net vergiessen, datt den Horeca-Secteur 

mat senge mëttelstännege Betriber eng 

wichteg Roll fir eis Wirtschaft spillt. Grad 

d’Pandemie huet gewisen, wéi eng wich-

teg Funktioun den Horeca-Secteur fir eist 

gesellschaftlecht Zesummeliewe spillt.  

A WÉI WÄIT HUET  
D’CORONAKRIS DE  
SECTEUR GETRAFF?

Den Horeca-Secteur huet zu deene Bran-

chë gehéiert, déi am schwéierste vun der  

COVID-19-Pandemie getraff goufen. Dofir 

huet d’Regierung och net gezéckt, de Betri-

ber eng séier an effizient Hëllef ze bidden. 

Dës Hëllefsmesurë goufen och ëmmer 

erëm ugepasst, fir d’Entreprisë kënne cibléi-

ert ze ënnerstëtzen. Esou goufen zënter 

Ufank 2020 iwwer 500 Milliounen Euro 

Hëllefen ausbezuelt. Zudeem, goufen dem 

Secteur iwwer eng Millioun Schnelltester 

gratis zur Verfügung gestallt, fir d’Betriber 

an dëse schwéieren Zäiten ze ënnerstëtzen 

an e klenge Schrëtt zréck an d’Normalitéit 

ze erméiglechen.

An deem Kontext muss een ënnersträichen, 

datt d’Horeca-Betriber an hir Mataarbechter 

an dëser Kris ëmmer erëm hir ausserge-

wéinlech Ausdauer, Resilienz a Kreativitéit 

bewisen hunn. Alternativ Liwwermodeller 

ënnersträichen d’Imaginatioun vun dësem 

Secteur.  

Wärend der Coronakris ware mir och am 

stännegen Austausch mam Secteur. Dëse 

kontinuéierlechen Echange an déi reegel-

méisseg Gespréicher mat der HORESCA fir 

en direkten Abléck vun der Situatioun um 

Terrain ze kréien, bleiwen och weiderhin 

onerlässlech.

WÉI GESITT  
DIR D’EVOLUTIOUN? 
 

Den Horeca-Secteur ass a bleift e wees-

entleche Secteur vun eiser Ekonomie an 

e wichtege Motor fir Beschäftegung am 

Land, mat iwwert 18.000 Aarbechtsplazen. 

Ouni Restauranten, Caféen an Hoteller wier 

eist Stadbild traureg. Et gi wéineg Entre-

prisen, déi esou vill zum gesellschaftlechen 

Zesummeliewe bäidroen. Allerdéngs ginn 

et och Erausfuerderungen, déi mir mussen 

ugoen: beispillsweis de Mangel u qualifizéi-

ertem Personal oder d’Transmissioun vun 

Entreprisen, wann de Patron an d’Pensioun 

geet. Ech sinn dovun iwwerzeegt, datt mir 

dës Erausfuerderunge gemeinsam mat den 

Horeca-Betriber meeschtere wäerten. Ech 

hu keen Zweiwel dorun, datt dëse Secteur, 

mat senger Diversitéit, Qualitéit a Kreativi-

téit, weiderhin zu eisen Aushängeschëlder 

gehéiere wäert.

3 Questions à Monsieur le Ministre Lex Delles



Alain RIX 
Président de l’HORESCA

AG HOTREC, Avril 2015

INTRODUCTION

« Les 50 ans de l’HORESCA » – voilà un anniversaire qui se doit d’être célébré dignement, 

même si la pandémie nous oblige à le fêter avec deux ans de retard.

En publiant ce livre, nous voulons offrir à tous les membres, partenaires et amis de 

l’HORESCA un souvenir durable de ce jubilé. Il s’agit d’un intéressant recueil qui, docu-

mentant non seulement le passé, cherche également à donner un aperçu de l’orien-

tation actuelle et future de notre association. De plus, il contient d’intéressants articles 

consacrés à un grand nombre de sujets liés au secteur HoReCa.

Issue en 1970 des trois associations professionnelles que furent le SACOL (fondé en 

1906) l’HOCAREL et l’HOREST, l’HORESCA fonctionne aujourd’hui sur des bases solides. Il 

s’agit de l’une des rares fédérations au Grand-Duché défendant efficacement les intérêts 

d’une catégorie professionnelle spécifique tout en lui proposant un vaste ensemble de 

services d’accompagnement et de conseil.

Dans ses activités, l’HORESCA a toujours été une association résolument tournée vers 

l’avenir des catégories professionnelles qu’elle représente. Citons à titre d’exemples la 

création, dès 1949, de l’École hôtelière de Diekirch par le SACOL, syndicat professionnel 

antérieur à l’HORESCA, de même que le développement permanent et systématique 

des services proposés aux entreprises membres, ainsi que les interventions mûrement 

réfléchies et prévoyantes dans le cadre de décisions politiques et administratives. Ces 

dernières font l’objet d’une présentation approfondie dans ce livre.

L’objectif de l’HORESCA a toujours été d’œuvrer de toutes ses forces pour la pérennité 

et la prospérité des hôtels, des restaurants et des cafés luxembourgeois. Cet objectif 

reste inchangé !



Remise des prix de la campagne « Dreamjobs Ambassadors », Septembre 2021. Revivez toutes les vidéos réalisées pour la campagne grâce au Code QR

7

La grande majorité des entreprises du 

secteur HoReCa luxembourgeois sont 

aujourd’hui membres de l’HORESCA – et 

ce moyennant des cotisations très avan-

tageuses par rapport à celles des orga-

nisations étrangères. Représentant ses 

membres, la fédération leur propose éga-

lement des services de conseil juridique 

tout en les conseillant sur des questions 

techniques relatives à l’équipement des 

locaux. Si des membres envisagent d’ou-

vrir un hôtel, un restaurant ou un café, 

l’HORESCA les assiste en leur fournissant 

des conseils. En tant que membre du comité 

directeur de la MC, l’HORESCA et la House 

of Entrepreneurship, contribuent à facili-

ter le financement par un cautionnement 

de prêt. De plus, l’association propose un 

soutien en matière de recrutement aux 

entreprises via son site Internet.  Quand une 

entreprise communique les postes vacants 

à l’HORESCA, ceux-ci sont informatique-

ment transmis à l’ADEM et en mettent en 

même temps les demandeurs d’emploi 

directement en contact avec cette dernière 

– ce qui est d’ailleurs un bel exemple de 

simplification administrative. 

Distribué au niveau national, le magazine 

de la fédération constitue, à l’instar du site 

Web www.horesca.lu, une précieuse source 

d’informations pour les membres. Tant le 

magazine que le site proposent une mul-

titude d’informations et de conseils utiles 

et pratiques.

Autre fonction importante de la fédéra-

tion : la classification HSU des hôtels est 

effectuée par l’HORESCA en collaboration 

avec le Ministère du Tourisme. Ce système 

d’évaluation conçu par l’Hotelstars Union, 

qui est utilisé aujourd’hui dans 22 pays euro-

péens, permet de déterminer, sur la base 

de 400 points à vérifier, le nombre d’étoiles 

à attribuer à chaque hôtel. Le résultat de 

l’évaluation est valide pendant une durée 

de quatre ans, au terme de laquelle une 

nouvelle évaluation est nécessaire.

De plus, l’HORESCA joue depuis des décen-

nies un rôle essentiel dans la formation des 

futurs professionnels. Représentée dans 

de nombreuses commissions d’examen, la 

fédération, qui participe à l’élaboration de 

programmes scolaires destinés aux cuisi-

niers et au personnel chargé du service, est 

depuis de longues années un partenaire 

actif de l’école hôtelière de Diekirch citée 

plus haut, tout en collaborant à la reconnais-

sance officielle de l’expérience pratique. De 

même, l’HORESCA démontre son engage-

ment dans ce domaine par ses formations 

HACCP en matière d’hygiène alimentaire, 

par les cours destinés aux futurs hôteliers, 

restaurateurs et cafetiers, qui, rencontrant 

un grand succès, permettent aujourd’hui 

d’acquérir également des connaissances de 

base dans les domaines de la comptabilité 

et du droit, ainsi que par des actions ponc-

tuelles comme l’initiative Dreamjobs, dont 

l’objectif est d’enthousiasmer les jeunes 

pour les métiers du secteur HoReCa. 

Nous vivons actuellement une période 

mouvementée qui confronte notre secteur 

à de nombreux défis. Dans ce contexte, il 

va de soi que l’HORESCA poursuivra son 

engagement actif à l’avenir. Ce faisant, nous 

voulons avant tout revaloriser davantage 

les métiers du secteur en continuant à 

améliorer la formation professionnelle. 

C’est ainsi que le programme de nos for-

mations destinées aux hôteliers, restaura-

teurs et cafetiers a été complété par des 

cours consacrés à la comptabilité et à la 

législation. De même, nous envisageons de 

proposer des cours accélérés permettant 

aux nouveaux arrivants dans le secteur 

HoReCa d’acquérir des connaissances 

de base essentielles dans le domaine du 

service. Enfin, le magazine de notre fédéra-

tion changera bientôt de look, fournissant 

à l’avenir des informations encore plus 

complètes aux membres.

L’union fait la force − c’est ce dont 

témoignent les plus de 50 ans de succès 

de l’HORESCA ! 

C’est dans cet esprit que je vous souhaite 

une lecture agréable et instructive.
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Mon premier contact personnel avec 

l’HORESCA est plutôt le fait du hasard.

Par mon père et l’École Hôtelière de 

Diekirch, je connaissais l’HORESCA, bien sûr.

En tant que vice-président de SACOL, mon 

père a été l’un des membres fondateurs 

de l’HORESCA où il a été élu au Conseil 

d’Administration. 

Pour ma part, j’ai rejoint le comité de l’ami-

cale des anciens élèves de l’École Hôtelière 

dans les années 1980. À cette époque, 

l’amicale tenait ses réunions régulières 

dans les bureaux de l’HORESCA, rue des 

Trévires à Luxembourg-Bonnevoie. 

Un jour, lors d’une réunion de l’Amicale 

EHD, Jean Schintgen m’a demandé si je 

souhaitais remplacer un membre dans la 

commission d’Examen au LTB à Bonnevoie. 

Au début, j’ai hésité vu le travail croissant 

dans notre entreprise familiale mais, fina-

lement j’ai accepté. 

Au fil du temps, j’ai intégré la commission 

d’examen de fin d’études hôtelières au 

LTB et EHD. Cela s’est passé vers la fin 

des années 1980. J’avais 28 ou 29 ans, je 

ne le sais plus précisément. Donc, cela fait 

plus de 30 ans.

Peu à peu, Jean Schintgen m’a incité à 

rejoindre l’HORESCA en tant qu’observa-

teur, à participer aux réunions du comité 

et, par la suite, à rédiger les rapports des 

réunions du CA. C’est ainsi que j’ai aussi 

participé aux réunions de travail du comité 

des confédérations des classes moyennes, 

précurseur de l’UEL. Peu à peu, j’ai participé 

à de nombreuses autres réunions. 

Au début de l’année 1996, la décision 

fût prise de transférer le siège social de 

l’HORESCA à la Chambre de Commerce 

pour réunir les fédérations professionnelles 

du commerce sous un même toit et ainsi 

favoriser les échanges. Une décision quant 

à l’ancien siège s’imposait.

Au début, l’idée était de le transformer en 

y aménageant des appartements et des 

plans furent même élaborés. Mais comme 

le financement des travaux de rénovations 

était trop élevé pour la fédération et que 

les réserves financières étaient faibles, le 

conseil a décidé de vendre le siège. Avec 

mon aide, cela s’est vite concrétisé.

J’ai succédé en décembre 2010 à Jean 

Schintgen qui a pris sa retraite à ce moment.

Notre Président Alain Rix m’a motivé pour 

accepter ce défi.

MON PREMIER GRAND  
DOSSIER A ÉTÉ CELUI DE 
L’AUGMENTATION DU PRIX DE 
L’EAU ET DE L’ÉNERGIE.

Ceci sous l’impulsion de la crise bancaire 

mais, surtout, pour donner suite à une direc-

tive européenne qui disait que tous les 

services et fournitures étatiques devaient 

Mon premier contact personnel 
avec l’HORESCA est plutôt  
le fait du hasard  
FRANÇOIS KOEPP, Secrétaire Général de l’HORESCA

D-Verbändetreffen in Luxemburg, Juni 2013 - François Koepp et Françoise Hetto-Gaasch, Ministre des Classes moyennes 
et du Tourisme
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être facturés au prix coûtant afin d’éviter que 

des subventions étatiques cachées soient 

encore accordées. Cette mesure touchait 

aussi fortement tous les consommateurs.

Après la crise bancaire, l’État s’est caché 

derrière les directives européennes pour 

justifier ces augmentations et réduire le 

déficit budgétaire accumulé.

Pour éviter l’augmentation des impôts 

directs et rester compétitif au niveau mon-

dial, il fallait trouver d’autres moyens pour 

réduire le déficit étatique. Un moyen était 

de créer ou d’augmenter les taxes, voire 

de facturer le coût du réseau, de distribu-

tion d’énergie. Ce qui revenait à payer une 

nouvelle fois ce qui avait déjà été payé au 

travers de nos impôts. Cela faisait partie 

des effets négatifs de mauvaises directives.

COMBATTRE CETTE AUGMEN-
TATION DÉMESURÉE DU PRIX 
DE L’EAU N’ÉTAIT PAS FACILE. 

Malgré la forte hausse du prix de l’eau, 

je peux vous assurer que, sans le travail 

et l’intervention de l’HORESCA, la facture 

d’eau serait au moins le double de ce que 

vous payez aujourd’hui. 

Vu le nombre croissant de spas et de 

chambres climatisées dans l’hôtellerie 

afin de répondre aux nouvelles attentes du 

consommateur, la consommation en éner-

gie a considérablement augmenté malgré 

les nouvelles technologies employées. En 

analysant ceci, notre constat a été que 

nous devions plaider auprès des respon-

sables politiques pour un tarif avantageux 

pour notre secteur mais, surtout, que notre 

fourniture d’énergie devait être garantie sur 

le long terme, avec des prix compétitifs 

pour éviter la désindustrialisation du pays. 

Lors de ma première assemblée géné-

rale en mars 2011, j’ai pointé du doigt ce 

problème.

Un autre grand dossier en 2012 était celui 

de la volonté du gouvernement d’inter-

dire de fumer au bistrot. Après l’entrée en 

vigueur de la loi au 1 janvier 2014, vous 

savez ce qu’il en est aujourd’hui. Les cafés 

ont énormément souffert de cette mesure 

et une vague de fermeture s’en est suivie. 

Heureusement, les terrasses n’étaient 

pas incluses dans ces nouvelles mesures 

et l’installation d’un fumoir était possible 

grâce à nos efforts.Vous savez, le bistrot 

est souvent le dernier point de rencontre 

pour les habitants. 

Les clubs, c’est l’endroit où se rencontrent 

la nouvelle et l’ancienne génération.  

Meeting HOTREC Estonia, Avril 2017Réception Ambassade du Luxembourg à Paris  
Signature de contrat formations École Alain Ducasse & EHTL

ITB BERLIN 2016 : F. Koepp, Cindy Tereba, Son Excellence 
l’Ambassadeur Georges Santer

Lausanne
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depuis plus de 50 ans
au service de la gastronomie

LA PROVENCALE
votre garant de qualité depuis 1969

À l’occasion du World Culinary Cup,
les chefs viennent à La Provençale 

sélectionner leurs produits.

LA PROVENCALE, grossiste alimentaire depuis 1969

C. Studer (à droite)  et M. Eischen lors de la reprise
de Weber Soeurs, épicerie fine, en 1969.

Ci-dessus, de gauche à droite, M. Eischen, C. Studer et G. Arendt (1ère génération des associés-
gérants). Ci-dessous, La Provençale reçoit un prix du Vatel Club à l’occasion de ses 25 ans. 

Construction des
Halles de Luxembourg
sur le terrain adjacent

(photo ci-contre).

EN 1989

Regroupement des activités
sur le site de Leudelange. 

EN 1979

“Familljebetrib mat Traditioun 
zanter 1969 am Déngscht vun 

der Gastronomie”
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Un autre coup dur pour le secteur, et surtout 

pour les cafés, a été l’augmentation du 

taux de la TVA sur les boissons alcoolisées. 

L’augmentation de 14 points - de 3 % à  

17 % - en 2015.

Grâce à nos efforts et à nos entrevues avec 

les responsables du gouvernement, nous 

avons su défendre le maintien du taux de  

3 % de TVA sur les repas, les boissons 

non-alcoolisées et l’hébergement. 

Le secteur a supporté lui-même 50 % de 

l’augmentation du taux de la TVA représen-

tant quelques 67.000.000 €, pour ne pas 

reporter toute la hausse sur le consomma-

teur.(Par ce biais, le secteur a contribué au 

rétablissement des finances publiques - dito 

HORESCA magazine 09.2014.)

Pour faire face à tous les changements 

sociétaux, entre cadres réglementaires 

nationaux et européens (qui sont souvent 

faits pour les multinationales et qui affectent 

les plus petits commerces), l’HORESCA 

a dû se repositionner pour répondre aux 

nouvelles exigences réglementaires. 

Pour mieux informer et former les profes-

sionnels du secteur, nous avons repensé 

et élargi notre gamme de services avec le 

conseil juridique, les formations d’hygiène, 

les audits en entreprise, la classification 

européenne des hôtels HSU, la certification 

des labels de qualité comme le Hausge-

maach, le Safe to serve, le Safe to meet et 

beaucoup d’autres choses encore. 

À cette fin, nous avons engagé un nouveau 

collaborateur pour mieux venir en aide aux 

entreprises. 

L’obligation du secteur d’indiquer les aller-

gènes sur nos cartes et menus était un nou-

veau casse-tête. Encore une réglementation 

de l’UE pour créer du travail supplémentaire 

non rémunéré. Force est de constater que 

le succès de cette réglementation auprès 

du consommateur n’est pas énorme. 

Nous avons recruté des nouveaux forma-

teurs HORESCA pour les cours d’accès à la 

profession et adapté les cours aux besoins 

entrepreneuriaux actuels, surtout au niveau 

du calculs des coûts.

Vous savez, souvent nous agissons avant 

que le législateur décide de réglementer 

et d’imposer de nouvelles obligations aux 

entreprises, comme la nouvelle loi sur les 

déchets, voire les emballages et consignes. 

Avec la SuperDreckskëscht, nous avons été 

la première fédération d’Europe à élaborer 

en 2018 un emballage consigné pour les 

repas à emporter afin de réduire les embal-

lages jetables et recyclables, donc bien 

avant que l’UE réagisse avec une nouvelle 

directive et bien avant la nouvelle loi qui 

a été présentée en avril de cette année à 

la Chambre des Députés.

Pour donner plus de force à notre voix et 

à nos échanges en Europe, l’HORESCA a 

adhéré à l’HOTREC, le syndicat des hôtels, 

restaurants et cafés en Europ et a aussi 

adhéré aux groupements des fédérations 

francophones et germanophones. 

L’HORESCA est membre du Conseil Éco-

nomique et Social, du conseil de gérance 

de l’LFT et du LCTO, est membre élu de la 

Chambre de Commerce, de la Mutualité 

de cautionnement et de beaucoup d’autres 

commissions encore, toujours dans le but 

de défendre les intérêts de la profession.

D-Verbändetreffen in Luxemburg, Juni 2013

Réunion des Fédérations francophones à Paris 
Siège de l’UMIH 2018

D-Verbändetreffen in Luxemburg, 2018  
Caves René Bentz

Journée de l’Hôtellerie 2019  
avec Guest Speaker Prof. Clemens
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LES PROBLÈMES QUE  
RENCONTRE LE SECTEUR 
N’ONT PAS VRAIMENT CHANGÉ 
EN 50 ANS. 

Le manque de main-d’œuvre qualifiée est 

à l’ordre du jour depuis plus de 50 ans, 

surtout au niveau du personnel qualifié en 

cuisine et au service. 

Les nouvelles lois et réglementations ne 

facilitent pas la tâche des entreprises. 

Au lieu de parler de la simplification admi-

nistrative, nous parlons de la complication 

administrative depuis plus de 20 ans. 

La surrèglementation nous étouffe. Les 

directives sur les voyages à forfait (UE) 

2025/2302, sur les déchets, les acrylamides 

(EU) 2017/2158, le nutriscore, la réforme du 

congé parental, le traitement des données 

personnelles avec le nouveau règlement 

sur la protection de données en 2018 (UE) 

2016/679, la multitude des contrôles éta-

tiques de l’ITM, des services des douanes 

et accises, de l’hygiène ne simplifient pas 

notre tâche quotidienne et pèsent sur la 

rentabilité des entreprises car il faut sou-

vent investir, surtout dans les ressources 

humaines, pour pouvoir gérer tout le travail 

administratif.  

La rentabilité des entreprises a toujours été 

un thème fort. Je vous cite l’office des prix 

qui a décidé des prix maxima affichés pour 

certains produits, comme la bière, le Coca, 

le verre de vin, la drëpp et qui ne tenait pas 

compte de l’évolution des coûts dans le 

secteur. Certains partis politiques, surtout 

au sud du pays, craignaient de perdre les 

voix des électeurs si le prix de la bière 

augmentait. L’HORESCA et les cafetiers 

se sont battus pour le franc flexible qui 

pouvait être ajouté au prix de vente de la 

bière et, ensuite, avec l’aide de l’HORESCA 

pour la liberté des prix. 

Expogast 2018 : Alain Rix, Roger Thoss, François Koepp

Stand Expogast 2018
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Ils ont même fait la grève en fermant un jour 

tous les bistrots du pays, sauf quelques-uns 

bien sûr, qui ont tout de même profité de 

l’action de leurs collègues.

Au fil des 12 dernières années, nous avons 

beaucoup travaillé. Nous avons créé la 

Journée de l’Hôtellerie qui a connu un grand 

succès, au cours de laquelle des orateurs 

étrangers ont informé les participants des 

évolutions et tendances du secteur. 

Nous étions présents avec un stand aux 

expositions EXPOGAST et le serons aussi 

en 2022. Nous avons accueilli le congrès de 

l’HOTREC en 2015 au Luxembourg. 

Cet évènement a été rehaussé par la pré-

sence de S.A.R le Grand-Duc héritier Guil-

laume lors du dîner de gala qui a eu lieu 

au Cercle Municipal.  

En 2012 et 2018, nous avons accueilli les 

fédérations germanophones au Luxem-

bourg.

En 2016, nous avons créé le label  

« Wëllkomm » pour les cafés car ceux-ci 

n’étaient pas éligibles aux aides étatiques, 

ce que nous avons toujours déploré.  Lors 

de nos entrevues avec la secrétaire d’État 

Francine Closener, nous avons développé 

l’idée de créer un label de qualité pour le 

service et les lieux. Par ce biais, les entre-

prises qui accédaient au label pouvaient 

prétendre à une aide étatique pour inves-

tissement.

Nous avons édité des nouveaux guides 

hygiène et fiches de travail téléchargeables 

sur notre site pour nos membres. Nous 

éditons un magazine mensuel et notre 

guide annuel qui est distribué gratuitement 

à toute entreprise de notre secteur et à 

tous les métiers de bouche.  

En 2015 et 2020, la refonte de notre site 

Internet est devenue indispensable pour 

pouvoir suivre les nouvelles tendances 

technologiques.

En 2019, la campagne de respect mutuel 

des fumeurs et non-fumeurs en terrasses 

a été réalisée pour éviter l’interdiction de 

fumer en terrasse. Il ne faut pas oublier les 

nombreuses séances d’information pour 

nos membres, les nombreux avis et prises 

de positions sur les nouveaux projets de 

loi, notre présence dans la presse et dans 

les médias nationaux et étrangers, notre 

participation à plus de 3000 réunions de 

travail avec les ministères et administra-

tions, l’UEL, les Commissions d’Examens, 

LFT, et LCTO… La liste est trop longue pour 

tout citer.

Avec l’HOTREC et surtout mon homologue 

de l’IHA Markus Luthe que je remercie per-

sonnellement pour son engagement, nous 

nous engageons à combattre la position 

dominante des plateformes et des sites de 

réservations qui ne sont rien d’autres que 

des vautours qui volent au-dessus de nos 

entreprises pour grignoter fortement nos 

marges avec de commissions de 15 à 25 % 

du prix de vente. Les dernières évolutions en 

Europe ont déjà freiné un peu l’agissement 

dominant des plateformes de réservations 

quant à la parité des prix.

Depuis de nombreuses années, nous 

travaillons sur la problématique de la 

transmission des entreprises et insistons 

auprès du gouvernement pour que, si un 

membre de la famille reprend l’activité de 

ses parents, cette transmission ne doit pas 

être grevée par un impôt de cessation vu 

que l’entreprise continue à fonctionner et 

que les emplois sont préservés. 

D-Verbändetreffen in Luxemburg, 2018

D-Verbändetreffen in Luxemburg, 2018 : Restaurant 
Mathes Ahn. Invité d’Honneur SE. Dr Heinrich Kreft, 
Botschafter der Bundesrepublik Deutschland

D-Verbändetreffen in Luxemburg, 2018,  
Hôtel Royal , Luxembourg

Interview RTL, Novembre 2019
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Malheureusement, nous n’avons pas réussi 

à ce jour à persuader le gouvernement 

qu’il était temps de réagir pour préserver 

les dernières entreprises familiales, surtout 

celles en nom privé.

Cependant, la plus grande crise à laquelle le 

secteur a été confronté depuis la Deuxième 

Guerre mondiale a été celle de la Covid-19. 

PENDANT DEUX ANS, NOTRE 
SECTEUR A VÉCU UN CALVAIRE 
AVEC LES FERMETURES ET LES 
RESTRICTIONS SANITAIRES 
SUCCESSIVES. 

Au début de l’année 2020, nous étions déjà 

très inquiets en analysant les nouvelles 

annonçant qu’une pandémie mondiale 

comme la grippe espagnole pouvait voir 

le jour. Malheureusement, notre inquiétude 

s’est avérée juste. 

Nous avons directement pris contact avec 

notre Ministre de tutelle, Lex Delles, pour 

parler des répercussions sur notre secteur. 

Le Ministre a immédiatement réagi et com-

pris nos soucis. De nombreuses rencontres 

et des échanges fructueux ont eu lieu, 

même en tripartite ministérielle, avec le 

Ministre des Finances Pierre Gramegna, 

la Ministre de la Santé Paulette Lenert et 

le Ministre des Classes Moyennes et du 

Tourisme Lex Delles.

Lors des échanges, nous avons expliqué 

notre position au Ministre. Nous avons 

démontré que les aides existantes étaient 

insuffisantes et qu’il fallait élaborer un méca-

nisme efficace d’aides aux entreprises, 

mécanisme indispensable pour assurer 

la survie de tout un secteur. 

A côté du chômage partiel, le report de 

la TVA et des cotisations patronales du 

CCSS, l’annulation des tranches d’impôts, 

l’avance remboursable, la garantie accordée 

par la Mutualité de cautionnement de la 

Chambre de Commerce et les aides pour 

les indépendants, la nouvelle aide des 

coûts non couverts et l’aide à la relance 

ont vu le jour.

Ces deux aides ont été proposées et défen-

dues par l’HORESCA auprès du Ministre  

Lex Delles et de ses plus proches collabora-

teurs. Des discussions quant aux modalités 

et à la faisabilité au niveau européen ont 

été entamées. L’aide à la relance était une 

proposition de l’HORESCA.

Les modalités ont été décidées par le gou-

vernement après évaluation des coûts pour 

le budget d’État. Le Ministre Lex Delles a 

défendu cette idée auprès du Conseil des 

Ministres et a toujours défendu les intérêts 

de notre secteur.  

L’idée de l’aide des coûts non couverts est 

à la base une idée des fédérations autri-

chienne et allemande à laquelle nous nous 

sommes vite ralliés. La House of Entre-

preneurship a aussi défendu et élaboré 

en partie cette aide avec le soutien de 

l’HORESCA.

Il faut retenir que nous avons fait des pro-

positions, mais c’est finalement le gouver-

nement qui a décidé de l’ampleur et du 

mécanisme d’aides qui a aussi dû trouver 

l’aval de la Commission européenne. Tous 

les mécanismes d’aides doivent être repor-

tés à la Commission européenne. En tant 

que membre d’HOTREC, nous avons au 

début de la crise envoyé un courrier à la 

commissaire européenne Vestager pour lui 

demander d’autoriser les États membres 

de l’UE à subventionner les entreprises 

du secteur Horeca pour ainsi garantir leur 

survie et sauver des millions d’emplois.

D-Verbändetreffen in Luxemburg, 2018 :  
Roundtrip Bus Historique

Réception à l’Ambassade du Luxembourg à Paris, 
Alain Ducasse & EHTL

Réception à l’Ambassade du Luxembourg à Paris, avec 
SE. l’ Ambassadrice Martine Schommer

AVANT-PROPOS
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Je ne peux que remercier tous les acteurs 

qui ont soutenu nos démarches, mais sur-

tout toute l’équipe et les collaborateurs du 

ministère des Classes Moyennes, et finale-

ment notre ministre des Classes Moyennes 

et du Tourisme, Lex Delles. 

Lors de la première fermeture administrative 

du 16 mars 2020, nous avons immédiate-

ment élaboré un label de qualité de service 

« Safe to serve » que nous avons présenté 

au ministère pour préparer la réouverture 

des entreprises. Par ce label, les entreprises 

se sont engagées à respecter les mesures 

sanitaires en vigueur et ont aidé à persuader 

le gouvernement que nous étions prêts à 

assurer une réouverture de nos entreprises 

selon des règles sanitaires précises. 

Le 27 mai 2020, la réouverture des ter-

rasses a été un grand succès, avec le beau 

temps qui était au rendez-vous. Deux jours 

plus tard, la réouverture totale des cafés 

et restaurants a suivi. Malheureusement, 

en novembre 2020, une nouvelle ferme-

ture administrative a été décidée jusqu’au   

7 avril 2021. Toute réouverture était condi-

tionnée par des restrictions sanitaires. 

Par exemple, un maximum de 4 personnes 

à table, la distanciation entre les tables, les 

tests rapides ou des heures d’ouverture 

restreintes.

PENDANT LONGTEMPS, NOTRE 
SECTEUR A TESTÉ PLUS DE 
PERSONNES QUE LE MINIS-
TÈRE DE LA SANTÉ. 

Au début, celui-ci était contre le test rapide, 

il ne le jugeait pas assez fiable, mais nous a 

finalement obligés à faire ces tests auprès 

de nos clients. 

Avec la campagne de vaccination dans 

notre secteur, nous avons contribué à 

améliorer le taux de vaccination auprès 

de nos salariés pour mieux les protéger 

contre la COVID-19. 

C’était une période difficile pour le secteur 

et de nombreux commerces ont fermé leurs 

portes. Alors que l’on croyait que la crise 

sanitaire et économique était terminée, 

une nouvelle crise vient d’éclater. 

Avec l’invasion de l’Ukraine par la Russie, 

une incertitude économique a resurgi. 

Nous condamnons fortement cette invasion 

et soutenons le peuple ukrainien dans 

son combat contre l’envahisseur russe. 

Force est de constater qu’à la suite de cette 

guerre, les prix de l’énergie et des matières 

premières dérapent et l’inflation grimpe à 

presque 7 %, ce qui pèse lourdement sur 

les résultats des entreprises.  Le secteur 

horeca sera dans tous les cas affectés par 

ce nouveau conflit et ne se remettra pas 

avant 2024 de ces séquelles. 

D’autres défis permanents sont l’embauche 

simplifiée des extras pour les évènements 

imprévus, la libéralisation et la réorgani-

sation des heures de travail pour mieux 

concurrencer le commerce en ligne qui 

travaille sans restriction (naturellement 

avec tous les suppléments à payer) pour 

donner suite au manque de main-d’œuvre 

dans notre secteur et, naturellement, la 

digitalisation. 

Je souhaite en tout cas un avenir prospère 

au secteur et je crois profondément qu’il 

est assez dynamique et inventif pour se 

réinventer après chaque crise dont il sortira 

à chaque fois plus fort. 

Réunion des fédérations francophones à Paris 2018
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Die Tageblatt-Agentur am hauptstädtischen 

Knuedler war Ende der Achtziger des letzten 

Jahrtausends mein Arbeitsplatz. Seit einigen 

Jahren schrieb ich für die Tageszeitung, 

wartete zu der Zeit aber immer noch auf 

eine Festanstellung. Mein damaliger Chef 

Josy Braun wurde an einem frühen Nach-

mittag von Jean Schintgen kontaktiert; ob 

er niemanden kenne, der geeignet sei, die 

Redaktion der Verbandszeitung HORESCA-

Informations zu übernehmen. 

Wenige Tage später hatte ich zwar immer 

noch kein festes Einkommen, dafür aber 

ein regelmäßiges, und herrschte über das 

größte Büro meiner gesamten Laufbahn – 

das ganze erste Stockwerk des damaligen 

Sitzes des Verbands in der Bonneweger 

Trevirer-Straße – und hatte Visitenkarten 

mit einem der längstmöglichen Titel des 

gesamten europäischen Pressewesens. Ich 

war „Rédacteur en chef de la Fédération 

nationale des Hôteliers, Restaurateurs et 

Cafetiers du Grand-Duché de Luxembourg“. 

Das Einstellungsgespräch war kurz und 

schmerzlos gewesen: Jean Schintgen 

erklärte mir in seiner typischen, kurz ange-

bundenen Art, dass sie, die HORESCA-Ver-

treter, keine Schreiber sondern Köche seien 

und mein Talent somit gebraucht würde. 

Etwas ratlos war ich bei der Besichtigung 

meines Büros schon: Da nahm ein riesiger 

IBM Commodore (der heute wohl einen 

enormen Wiederverkaufswert hätte) recht 

viel Raum auf dem großen Tisch ein. Zwei 

Telefonbuch-dicke Nutzungsanleitungen 

und mehrere Floppy-Disks zierten das 

Ungetüm. Trotz mehrfacher Versuche war 

mir schnell klar, dass mein Arbeitsplatz die 

(immerhin elektrische) Schreibmaschine 

sein würde. Für den Gebrauch des ame-

rikanischen Geräts fehlte mir aber einfach 

das entsprechende Informatikstudium ... 

Claude Peiffer, kurzzeitig Berater bei der 

Föderation und später erfolgreicher Porzel-

lan-Verkäufer, hatte das Ungetüm scheinbar 

angeschafft (Computer verhießen damals 

Aufbruch und Effizienz), hatte es allerdings 

wohl auch nie so recht zum Laufen gebracht.

Das Interesse meiner Vorgänger Romain 

Goerend und Christiane Wagner an dem 

IBM-Rechenwunder hielt sich ebenfalls 

in Grenzen und so nahm ich meine Arbeit 

ohne allzu großes schlechtes Gewissen  

unter konsequentem Ignorieren des  

Geräts auf. 

Und so entdeckte ich nach und nach wäh-

rend der folgenden fünf Jahre eine für mich 

neue Welt: Jene der Kulinarik, des guten 

Essens, der guten Weine, aber besonders 

jene der Betreiber von Hotels, Restaurants 

und Cafés, einem ganz besonderen Men-

schenschlag, wie ich feststellte. Das waren 

meist ungeheuer arbeitsame und risiko-

freudige Geschäftsleute, von denen ich viel 

lernte, was mir in meiner späteren Laufbahn 

Ein nutzloser Commodore,  
die Expogast und  
Herausforderungen an die Leber
ROBERT SCHNEIDER 

Pomolux-Generalversammlung in der Fels
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in bereits oben genannter Tageszeitung 

äußerst nützlich sein sollte. 

Die Bedeutung der Brauereien in dieser 

Welt, die wirtschaftlichen Zusammenhänge 

von Wetter und touristischen Saisons, die 

Fünfjahrespläne der Regierung zur Förde-

rung der Hotels und vieles mehr bargen für 

mich kurz danach keine oder zumindest 

weitaus weniger Geheimnisse als vor diesem 

professionellen Exkurs, ebenso wenig wie 

die schon damals qualitativ hochwertige 

Gastronomie im Land. 

Die Zeitschrift selbst, damals wie heute 

monatlich erscheinend, versuchte ich attrak-

tiver und interessanter zu gestalten. Mein 

Chef, Jean Schintgen, ließ mich gewähren 

und manche Experimente durchführen, wie 

die Einführung einer literarischen Rubrik mit 

teils recht anzüglichen Texten nationaler 

Schriftsteller. 

Durch den Job konnte ich nicht nur jede 

Menge Kontakte knüpfen. Er schenkte mir 

in kurzer Zeit ein enormes Potenzial an pub-

lizistischer und journalistischer Erfahrung, 

das ich in den nachfolgenden 30 beruflichen 

Zeitungsjahren gut nutzen konnte. 

Was nicht heißen soll, dass die Herausfor-

derungen an einen fachorientierten „Chefre-

dakteur“ (der Titel versprach übrigens mehr 

als er hielt, da ich der einzige Redakteur der 

Zeitschrift war, flankiert lediglich durch den 

treuen und leider inzwischen verstorbenen 

HORESCA-Fotografen Batty Kieffer) nicht 

nur mental, sondern insbesondere auch 

körperlich enorm sein konnten. 

Besonders ab Mitte November wurde es 

anstrengend. Zu der Zeit präsentierte fast 

jedes Haus mit höheren gastronomischen 

Ansprüchen ein besonders ausgefeiltes 

Menü zum Jahresende – und zwar im Rah-

men eines Presseessens. So konnte es 

vorkommen, dass der damals knapp 72 

Kilogramm wiegende HORESCA-Redak-

teur bis zu fünfmal pro Woche ein mehr 

oder weniger klassisches Sechs-Gang-

Menü inklusive Foie gras und ausgesuch-

ten Weinen und Digestifs verköstigen und 

vor allem verdauen musste – eine wahre 

Herausforderung. Zum Glück gab es zu 

der Zeit auch im Jahresverlauf so manche 

„Trainingsmöglichkeit“, wie etwa den alljähr-

lichen Besuch des HORESCA-Komitees bei 

der Schueberfouer oder den traditionellen 

Besuch von Hotels in allen touristischen 

Regionen des Landes nach der Saison, 

zwecks erster Einschätzung dieser. Die 

Übung, die ich zusammen mit Jean absol-

vierte, artete schon nach dem Besuch des 

ersten Hotels in großer Verspätung und allzu 

gut gemeinter Bewirtung aus.

Am härtesten war zu der Zeit aber wahr-

scheinlich die Expogast, während der ich 

einen Guinness-Buch-verdächtigen Bier-

zapfmarathon hinlegte, dies mit einer mir 

in den zugigen Foire-Hallen zugezogenen 

Blasenentzündung, die ich ganz der medi-

zinischen Lehrmeinung folgend mit viel 

Flüssigkeit bekämpfte. 

Ganz sicher bin ich mir nicht, aber ich glaube 

doch zu wissen, dass ich erst nach diesem 

Husarenstück und dem Antritt des Beweises, 

dass ich irgendwie auch für einen „richtigen 

Beruf“ (dem des Kellners) geeignet war, 

jenen Respekt bei meinen damaligen Chefs 

erlangte, den ich allein durch das Schreiben 

nie erreicht hätte. 

Höhepunkte meiner HORESCA-Zeit waren 

daneben wohl die Ausrichtung des kulinari-

schen Wettbewerbs Grand Prix Mandarine 

Napoléon in der Diekircher Hotelschule, zu 

dessen Generalsekretär mich der belgische 

Getränkegroßhändler Fourcroy gemacht 

hatte, der Besuch zahlreicher touristischer 

Messen mit passendem Rahmenprogramm 

sowie die Visite des „Bocuse d‘Or“ in Lyon. 

Es war zwar nicht die Austragung, bei der 

Léa Linster 1989 als erste Frau den renom-

mierten Preis gewann, aber eine Verlei-

hung später – damals war in Luxemburg 

ein regelrechter Hype auf den Preis ent-

standen – konnte ich mir den Wettbewerb 

ansehen und dem größten der französischen 

Nouvelle-cuisine-Köche begegnen. 

Es gäbe noch recht viel aus meiner Zeit bei 

der HORESCA zu berichten, viele beeindru-

ckende Menschen zu erwähnen ... 

Doch am wichtigsten erscheint mir, dass 

ich auch heute, mehr als 30 Jahre später, 

immer noch gute Verbindungen zu diesem 

Verband und viel Verständnis für eine harte 

Branche habe, in die ich durch reinen Zufall 

hineingeraten bin ... 

Jean Schintgen (Mitte), Robert Schneider und Vic Jones (Gastronom vom Kirchberg) Ende der 80er auf der Schueberfouer
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L’indéboulonnable Ministre du Tourisme 

Fernand Boden, qui a assumé cette fonc-

tion sur une période incroyable de 30 ans, 

de 1979 à 2009, a dû faire face durant ses 

mandats successifs à un renversement des 

réalités touristiques luxembourgeoises. 

En milieu rural, même les hôtels les mieux 

gérés, que l’on croyait définitivement à l’abri 

de tout danger, ont commencé à souffrir 

des changements structurels de l’écono-

mie touristique. La Ville de Luxembourg 

devient le pôle d’attraction d’un tourisme 

d’affaires qui semble sans limites tandis 

que l’hôtellerie et les campings du pays 

souffrent sous les reculs consécutifs des 

nuitées. Avec, comme phénomène parallèle, 

un étalement de la saison sur toute l’année 

qui contraint les entreprises saisonnières 

à revoir leur modèle d’exploitation. Cela 

sonne le glas pour nombre d’entre elles. 

C’est le début d’un énorme changement 

structurel. Avec le recul, on peut considé-

rer ce phénomène comme l’un des plus 

marquants des années 1990. 

LES ANNÉES www

Vu avec le même recul, c’est sans doute - 

et sans surprise - l’évolution des outils et 

systèmes informatiques qui, à cette époque, 

a profondément bouleversé le monde et 

avec lui le Grand-Duché. 

L’informatisation a complètement révolu-

tionné les habitudes d’information et de 

réservation des visiteurs potentiels, les 

canaux de communication, la gestion d’en-

treprise, la téléphonie et, pour résumer, elle 

a fondamentalement changé nos vies dans 

leur globalité, ainsi que celles des clients 

et celles acteurs de l’industrie touristique.

En 1991, il n’y a pas d’ordinateur dans 

l’HORESCA et les articles de presse se 

tapent sur une bonne vieille machine à écrire 

Olympia. Le secrétaire général HORESCA 

de l’époque, Jean J. Schintgen, un accro 

à la technologie moderne, négocie avec 

son conseil d’administration l’équipement 

informatique du bureau. Jeanne Hettinger, la 

secrétaire, tient la liste des membres grâce 

à des fiches en carton. Si les banques ont 

une certaine avance dans le domaine, de 

nombreuses administrations sont à la traîne. 

Les premiers écrans font leur apparition dans 

les bureaux de fonctionnaires, mais aussi 

dans les hôtels ou dans des entreprises des 

classes moyennes ou industrielles. 

Une décennie marquée par  
l’informatisation, le déclin touristique,  

le succès du Crémant de Luxembourg et  

la terreur de la vache folle !
PHILIPPE « FLËPP » ESCHENAUER 

AG : Dave Giannandrea, Jean Schintgen, Norbert Schmit et Philippe Eschenauer à la Journée HORESCA en 1998.
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Les premiers téléphones mobiles, grands, 

peu maniables et surtout inutiles faute de 

réseau, font aussi leur apparition. Ça sent 

bon le bon vieux temps...

Politiques, fonctionnaires et hôteliers s’em-

pressent à réagir en décidant de mettre en 

place un Système de Réservation et d’Infor-

mation Touristique digitale, alimentée par 

les instances touristiques et les hôteliers. 

Grâce à des bornes placées à des endroits 

stratégiques, le touriste doit pouvoir s’infor-

mer sur l’offre de divertissement et réserver 

sa chambre en toute facilité et autonomie. 

Nous sommes alors en 1990. Le système 

est inauguré en 1996 et est déjà dépassé 

par l’évolution du World Wide Web et les 

possibilités illimitées qu’il offre aux consom-

mateurs. 

Soudain, le monde devient tout petit et le 

Grand-Duché microscopique risque d’être 

perdu parmi les grandes destinations euro-

péennes. En 1996, la Ville de Luxembourg 

lance son premier site touristique sur Inter-

net, une année plus tard www.horesca.lu est 

mis en ligne. Chiggeri et Marx deviennent 

les premiers Internet-Cafés du Grand-Du-

ché. Pour la petite histoire, le bon vieux  

« Telefonsbuch », devenu trop gros, trop 

lourd, trop encombrant, est sacrifié pour 

donner naissance aux « Wäiss a giel Säiten ». 

« Kanner, o Kanner, o quel Malheur... »

VIVE LE CRÉMANT DE LUXEMBOURG !

C’est grâce à la prévoyance et à la persévé-

rance de Vinsmoselle, devenu entretemps 

Domaines Vinsmoselle, que les premiers 

Crémants de Luxembourg sont produits 

au tout début de la décennie. C’est en 1991 

que la Grande Nation accorde à son petit 

voisin le privilège de la production de ce 

mousseux appelé à devenir un pilier impor-

tant de la production viticole.  Rarement, un 

produit gastronomique connaîtra un succès 

comparable ! Si, aujourd’hui, il n’y a plus de 

vigneron de la Moselle luxembourgeoise qui 

peut se permettre de ne pas proposer sinon 

toute une gamme, du moins un Crémant  

« maison », les réticents sont cependant 

nombreux à l’époque. 

Or, du sol au climat, des cépages aux 

techniques et équipements de vinifica-

tion, tout prédestine la Moselle luxembour-

geoise à accueillir l’appellation Crémant.  

Bien joué !

Comme le secteur touristique, la viticul-

ture luxembourgeoise se trouve devant un 

énorme défi : celui d’une restructuration pour 

passer de la médiocrité à une production 

de qualité. Heureusement, de nombreuses 

maisons voient la prochaine génération 

reprendre le flambeau. Les investissements 

sont conséquents et le climat des années 

1990 est particulièrement clément, permet-

tant la production de plusieurs excellents 

millésimes. Le dynamisme et la clairvoyance 

des jeunes (et moins jeunes) vigneronnes 

et vignerons permet à la Moselle luxem-

bourgeoise de conserver son optimisme 

pour le nouveau millénaire grâce, aussi, à 

l’élargissement de la gamme de production. 

À Remerschen, Yves Sunnen – citons-le 

pour son courage et sa perspicacité – a 

l’idée farfelue pour l’époque de produire 

des vins luxembourgeois biologiques.  

Quelle audace !

Le départ de la rue des Trévires est annoncé dans le 
magazine de décembre 1996
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VACHES EN FOLIE, GASTRONOMIE EN PÉRIL

Mais les années 1990 voient aussi se réaliser 

de grands et petits dans les secteurs de 

la caféterie, de la restauration et du tou-

risme. Comme la super-réduction du taux 

de TVA pour le secteur à seulement 3 % 

dans le cadre des efforts d’harmonisation 

au niveau de la Communauté Économique 

Européenne (eh oui, l’Union européenne 

n’existe pas encore...) ou la mise en place 

d’une signalétique pour les hôtels de la 

capitale, deux revendications de longue 

date de l’HORESCA. Tous les ans, à l’occasion 

de l’assemblée générale, le petit monde 

des marchands de bonheur - hôteliers, 

restaurateurs et cafetiers confondus - se 

donne rendez-vous pour célébrer la Jour-

née HORESCA. Sous le nom de Promolux, 

quelque 140 entreprises hôtelières unissent 

leurs efforts pour professionnaliser la pro-

motion touristique. L’Expogast ‘94, le plus 

important rendez-vous gastronomique au 

Luxembourg, connait un succès faramineux. 

En 1994, un an après avoir été remplacé par 

Norbert Schmit, le président de longue date 

de l’HORESCA, Franz Schroeder, meurt de 

manière inopinée. 

L’écologie commence à devenir un thème 

important. L’HORESCA et le mouvement 

écologique s’associent pour accompagner 

le secteur dans ses efforts que l’introduction 

des taxes écologiques en 1995 accélère 

encore. En 1998, les premières entreprises 

touristiques du pays reçoivent le fameux 

Oeko-Label, distinction qui existe d’ailleurs 

toujours.

Parallèlement, la maladie de la vache folle 

ravage le bétail dans les étables, décon-

certant les consommateurs et mettant en 

péril de nombreuses entreprises gastrono-

miques en Europe. En réaction, Euro-Toques 

Luxembourg, fondé en 1993, s’attaque à la 

malbouffe et aux excès d’une production 

alimentaire industrielle, lançant en même 

temps sa journée du goût dans les écoles 

luxembourgeoises. Rosport crée le Blue. 

Les chèques-repas provoquent la colère 

des restaurateurs, créant des problèmes 

qui, 30 ans plus tard, ne sont toujours pas 

complètement résolus. De même d’ailleurs 

que les cartes de crédit, partis à la conquête 

du monde entier. La mise en œuvre de la 

loi commodo incommodo pour les éta-

blissements d’hébergement constitue un 

énorme défi qui s’accompagne souvent 

d’investissements et de transformations 

majeures. 

Parallèlement, avec le service de l’inspection 

sanitaire du Ministère de la Santé, l’HORESCA 

accompagne les entreprises gastrono-

miques dans la définition et la réalisation 

d’un cadre sanitaire adapté aux exigences 

légales. La pression des lobbies antitabac 

sur les restaurateurs devient de plus en plus 

forte. Leur revendication : l’aménagement 

de zones non-fumeurs dans les restaurants 

! D’année en année, les syndicats augmen-

tent la pression sur l’HORESCA pour forcer 

l’élaboration d’un contrat collectif, mais le 

vieux loup Schintgen, secrétaire général, 

parfois avec le concours du Ministre du 

Travail de l’époque, un certain Jean-Claude 

Juncker, trouve toujours des issues pour 

reporter à la Saint-Glinglin son introduction. 

Un pur régal !

CURE DE JOUVENCE POUR 
HORESCA INFORMATIONS 

En 1997, l’HORESCA abandonne son siège 

rue des Trévires pour s’installer dans les 

locaux de la Chambre de Commerce, dont 

le nouvel immeuble n’existe pas encore. 

Cette proximité avec les représentations et 

services patronaux du commerce insuffle 

un nouveau dynamisme à la Fédération 

des Hôteliers, Restaurateurs et Cafetiers 

qui ne reste pas sans effets sur son maga-

zine mensuel. De nouvelles rubriques sont 

réservées à l’Amicale des Anciens Élèves 

de l’École Hôtelière de Diekirch, de l’ONT, 

des EURO-Toques et de l’Association des 

Sommeliers du Luxembourg. Le renouveau 

atteint son apogée en 1998 avec la présen-

tation d’une nouvelle identité visuelle de 

l’HORESCA et un relooking fondamental de 

son magazine, préparant ainsi l’entrée dans 

le nouveau millénaire du bulletin de liaison 

des métiers de bouche au Luxembourg.

Nouveau logo et nouvelle mise en page pour notre 
magazine à partir de mars 1998
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HACCP

La présentation de notre site Internet est 

bien entendu le centre d’intérêt sur notre 

stand à Expogast 1998 et, avec la société 

Eurobureau (aujourd’hui Prosys), nous 

proposons à nos membres de créer leur 

propre site Internet. Cette offre connait un 

certain succès qui n’est tout de même pas 

comparable à l’engouement pour la séance 

d’information tenue avec les responsables 

du Ministère de la Santé. HACCP ou Hazard 

Analysis Critical Control Point est d’une 

certaine manière le mot de l’année et les 

restaurateurs sont obligés de se familiari-

ser avec cette nouvelle procédure afin de 

garantir une sécurité alimentaire adéquate 

aux consommateurs. 

Plus de 100 membres sont inscrits pour cet 

exposé. La majorité d’entre eux se retrouvent 

après la séance sur le stand de l’HORESCA 

qui, à l’époque, est situé sous la verrière à 

l’entrée nord.

Avec le 21e siècle débute l’ère de la
digitalisation 
DAVE GIANNANDREA    

Rédacteur en chef - HORESCA

Le 21e siècle est synonyme de digitalisation, aussi pour l’HORESCA. En 1998, notre 

fédération est très fière de son site Internet. Et en naviguant sur www.horesca.lu, 

les internautes peuvent obtenir des informations en ligne. L’HORESCA y présente 

bien entendu ses services, mais propose aussi une bourse d’emploi. Sous le nom 

de « Job Connection », les employeurs peuvent proposer leurs postes à pourvoir 

et les demandeurs d’emploi leur candidature.

Sous les yeux de Henri Brimer, Fernand Boden, Norbert Schmit et Jean Schintgen, le Ministre du Travail, François 
Biltgen, annonce vouloir instaurer la semaine des 40 heures dans notre secteur © HORESCA
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Cette séance d’information n’est pas la 

première (ni la dernière) du genre. Près de 

400 restaurateurs se sont déjà déplacés en 

mai 1998 pour une réunion d’information 

HACCP à la Chambre de Commerce afin 

d’être au courant des dernières évolutions 

relatives à l’hygiène dans les cuisines et aux 

contrôles prévus par les pouvoirs publics. 

Le Ministère de la Santé y est représenté par 

le Docteur Pierrette Huberty et Messieurs 

Schuh, Hau, Mullesch.

À l’époque, on ne parle pas encore de déve-

loppement durable, mais le respect de 

l’environnement et l’écologie deviennent 

un enjeu de plus en plus important. 

Et en mai 1999, 13 établissements d’héber-

gement reçoivent pour la première fois, une 

plaque Ecolabel de la part du Ministre du 

Tourisme Fernand Boden. Cette démarche 

a pour buts de valoriser le tourisme luxem-

bourgeois de qualité, de diminuer les frais 

d’exploitation et d’améliorer l’environnement 

dans et autour de l’établissement. 

Parmi ces 13 établissements, on trouve 5 

hôtels : Dahm, Inn Side, de la Sûre, Theis 

et Zeimen.

HORESCA fait partie des initiateurs de ce 

label. Notre bureau de l’époque est situé au 

dernier étage de la Chambre de Commerce, 

après que la maison dans la rue des Trévires, 

à Luxembourg-Bonnevoie, ait été vendue. 

Le local est de type « open space » et a la 

particularité de disposer d’une terrasse.  En 

août 1999, les services de l’HORESCA vont 

toutefois quitter le bâtiment de la Chambre 

de Commerce, mais de manière provisoire. 

En effet, notre chambre professionnelle a 

entamé un grand chantier de rénovation et 

d’agrandissement de ses locaux et, pour une 

période de deux ans, nous emménageons 

dans les anciens locaux d’Eurocontrol au 

boulevard Adenauer, au Kirchberg.

Le secrétariat de l’HORESCA est alors consti-

tué de Jean J. Schintgen, secrétaire général, 

Jeanne Hettinger, secrétaire de bureau et 

moi-même au poste de rédacteur en chef 

du magazine HORESCA Informations. 

Le président Norbert Schmit et le vice-pré-

sident Henri Brimer passent régulièrement 

pour discuter des sujets d’actualité.

S’il y a un thème qui préoccupe de nom-

breuses personnes lors du passage au 

nouveau millénaire, c’est bien entendu la 

crainte d’un énorme bug informatique. Mais 

dans notre secteur il y a aussi une autre 

discussion qui agite les esprits : les nuits 

blanches. De nombreuses personnes ne 

comprennent pas que les établissements 

situés au Grand-Duché soient dans l’obli-

gation légale de fermer leurs portes à 3h du 

matin au plus tard alors que, dans les pays 

voisins, ces mêmes établissements peuvent 

accueillir le public jusqu’à l’aube, témoignant 

par la même de leur adéquation avec l’évo-

lution des mœurs. Notre fédération exige 

une prolongation des nuits blanches et nos 

messages sont régulièrement repris par la 

plupart des médias nationaux. L’année 2000 

débute sans gros problème informatique 

et, en mars, on annonce la sélection du 

candidat luxembourgeois pour le Bocuse 

d’Or. L’association Bocuse d’Or Luxembourg 

a été créée spécialement à cet effet et a pour 

but d’accompagner le candidat national au 

grand concours à Lyon. Elle est présidée 

par Claude Peiffer et l’HORESCA en fait bien 

entendu partie. Alain Rodrigues qui travaille 

à l’époque à l’hôtel-restaurant BIsdorff se 

qualifie avec une préparation de loup de 

mer et une viande d’agneau, le tout dans 

les cuisines de l’école hôtelière de Diekirch.

Quelques jours après cette annonce a 

lieu la traditionnelle Journée HORESCA 

au Casino 2000 que l’on peut qualifier d’ab-

solument exceptionnelle. C’est en présence 

d’un nombre record de membres, plus de  

420 personnes en soirée, que s’est déroulé 

cet événement.

SEMAINE DES 40 HEURES

Si, lors de notre assemblée générale, Nor-

bert Schmit déplore les problèmes à l’in-

troduction d’un verre à vin de 17 cl dans les 

cafés, le public attend surtout les déclara-

tions du nouveau Ministre du travail, François 

Biltgen qui veut instaurer la semaine des 

40 heures. L’ancien syndicaliste et membre 

du parti chrétien social annonce en effet sa 

volonté de réglementer la durée du travail 

dans notre secteur. 

En 2020, Alain Rix et François Koepp sont reçus par S.A.R. le Grand-Duc Henri. © HORESCA
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Au micro, il dit vouloir réduire progressive-

ment la coupure journalière, instaurer une 

compensation pour les heures supplémen-

taires et améliorer le repos hebdomadaire. 

Le tout en discussion avec l’HORESCA et en 

tenant compte des spécificités du secteur. 

En juillet 2001, le projet de loi est déposé 

à la Chambre des députés et la loi devient 

effective en janvier 2003. Mais à la Journée 

HORESCA on aime faire la fête. En soirée, 

le chanteur Fausti veille à ce que la piste 

de danse ne désemplisse pas.

Bien manger et bien boire fait partie de 

notre ADN. Mais quand il s’agit d’écrire sur 

un vin, peu de journaux et de magazines 

s’aventurent sur le terrain de la critique 

objective sans arrière-pensée commerciale. 

En mai 2001, HORESCA Informations décide 

de franchir ce pas en proposant une tribune 

à ceux qui savent le mieux décrire un vin : 

les sommeliers. En tant que rédacteur en 

chef du magazine, je leur donne la possi-

bilité de s’exprimer librement et de noter 

un vin (dégusté à l’aveugle) comme ils le 

souhaitent. 

La première dégustation a pour thème le 

Crémant de Luxembourg et, depuis cette 

date, les lecteurs d’HORESCA Informations 

retrouvent chaque mois ce rendez-vous 

avec l’association des sommeliers.

Notre secteur ne serait pas ce qu’il est sans 

le dynamisme de certaines associations. 

Parmi celles-ci, citons Euro-Toques qui, à 

l’époque, est présidée par Daniel Rameau. 

L’association des chefs est présente dans 

notre magazine avec une page chaque 

mois. Elle y annonce ses activités telles 

que la Journée des partenaires, la Fête de 

la cuisine, le dîner de gala, une présence à 

la Foire de printemps ou la semaine du goût 

qui donne la possibilité à des petits écoliers 

de visiter une cuisine d’un restaurant.

Une autre association qui a choisi notre 

magazine comme moyen de communica-

tion est l’Amicale des Anciens Hotelschoul. 

Ici aussi, le programme est toujours chargé 

avec une nuit de l’hôtellerie, une assemblée 

générale, des voyages à l’étranger et des 

visites d’entreprise. Son président Georges 

Schmitz et tout le comité ne manquent 

jamais d’idées originales, notamment pour 

la Journée des Anciens qui se déroule tous 

les deux ans à Diekirch.

INTERDICTION DE FUMER

En 2005, alors que Sales-Lentz, sous le 

patronage du Ministère des Transports et en 

collaboration avec l’HORESCA, présente son 

concept de bus de nuit baptisé Nightrider 

et que notre fédération, à l’occasion de son 

assemblée générale, propose pour une 

première fois une traduction simultanée en 

français, le Ministre de la Santé de l’époque, 

Mars Di Bartolomeo, annonce vouloir inter-

dire la cigarette dans les restaurants et cafés 

au Luxembourg. 

Malgré l’opposition de l’HORESCA et les 

craintes de nombreux exploitants, cette 

interdiction est mise en œuvre le 5 sep-

tembre 2006. 

Tout d’abord dans les établissements de 

restauration. Les débits de boissons ne sont 

pas concernés, sauf s’ils servent des repas. 

Dans ce cas, l’interdiction est applicable de 

12h à 14h et de 19h à 21h. L’année suivante, 

le gouvernement s’attaque à l’alcoolémie 

au volant et décide d’abaisser le seuil à  

0,5 g par litre de sang. 55 députés sur 60 

votent en faveur de ce texte.

Des dessins du caricaturiste Roger Leiner sont proposés 
par l’HORESCA pour délimiter les zones fumeurs et 
non-fumeurs.

Label créé pendant la crise du Covid-19

Label de qualité pour les bistrots



Un savoureux 

50e anniversaire  

à la fédération 

Horesca

Le Luxembourg débarque dans votre assiette !

Grâce aux membres de l’Horesca, les produits issus de l’agriculture 

luxembourgeoise sont transformés en mets savoureux. Les chefs  

et les agriculteurs, viticulteurs et horticulteurs partagent désormais  

une même passion : celle des produits de qualité.

Plus d’infos sur www.sou-schmaacht-letzebuerg.lu
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En 2010, une étude de TNS-Ilres affirme 

qu’une femme sur trois ne va jamais au 

bistrot. Pourtant, c’est bien une personne 

du sexe féminin qui est l’invitée d’honneur 

de notre assemblée générale. Françoise  

Hetto-Gaasch, Ministre des Classes 

moyennes et du Tourisme, y tient son pre-

mier discours en se félicitant de la bonne 

collaboration avec l’HORESCA et en souli-

gnant l’importance de notre fédération pour 

lancer de nouvelles idées. Notre président, 

Alain Rix, qui succède à Norbert Schmit 

en 2008 se dit confiant au sujet de cette 

collaboration, sachant que l’extension de 

l’interdiction de fumer au bistrot plane à 

cette époque.

Quelques mois plus tard, nous annonçons 

l’arrivée d’un nouveau secrétaire général. 

Après de nombreuses années passées au 

service de l’HORESCA, Jean Schintgen a fait 

valoir ses droits à la retraite, même s’il garde 

un poste (honorifique) de consultant au sein 

de notre fédération. Le conseil d’adminis-

tration a retenu la candidature de François 

Koepp pour le poste de secrétaire général. 

Parmi les premiers dossiers à l’ordre du jour, 

il y a entre autres la libéralisation annoncée 

des concessions, une hausse exagérée des 

prix de l’eau et, bien entendu, l’interdiction 

de fumer au bistrot. Cette interdiction va 

pourtant arriver le 1er janvier 2014, avec tou-

tefois la possibilité d’instaurer, sous certaines 

conditions, un fumoir.

Et comme une mauvaise nouvelle n’arrive 

en général pas seule, on apprend au cours 

de l’année 2012 que les contrôles sani-

taires vont s’intensifier. En effet, dans notre 

magazine de juin, le chef de service de la 

sécurité alimentaire, Patrick Hau, déclare 

que deux tiers des restaurants à Luxem-

bourg ne satisfont pas aux prescriptions 

en la matière. En menant cette interview, 

je comprends que notre fédération a une 

responsabilité à assurer. Suite à ma propo-

sition, l’HORESCA crée un nouveau service, 

dédié à la sécurité alimentaire. Fin 2013, 

Claude Ries rejoint l’équipe du bureau de 

l’HORESCA, constitué de François Koepp, 

Sandra Tinelli et moi-même. Son objectif 

est de mettre sur pied un service de conseil 

en sécurité alimentaire et de proposer des 

formations dans ce domaine aux entreprises 

membres de notre fédération.

L’HORESCA est depuis quelques années 

aussi membre de la fédération européenne 

HOTREC et, avec notre ministre de tutelle, 

Francoise Hetto-Gaasch, nous prévoyons 

d’instaurer la classification hôtelière euro-

péenne HSU même si on ne sait pas encore 

qui doit effectuer les contrôles sur le terrain. 

En me basant sur le modèle allemand, où 

c’est la fédération hôtelière Dehoga qui 

effectue ce travail, je réussis à convaincre 

notre conseil d’administration de confier 

cette mission à notre bureau.

Après la nomination de Francine Closener 

au poste de secrétaire d’État à l’Économie, 

la nouvelle classification hôtelière devient 

une réalité pour les établissements d’hé-

bergement, ainsi que la réforme de l’office 

national du tourisme en GIE « Luxembourg 

for Tourism » avec pour la première fois, 

un hôtelier au poste de président : Romain 

Weber.

Un autre projet se concrétise : l’instaura-

tion du label de qualité pour les bistrots :  

Wellkomm. La remise des premiers panon-

ceaux a lieu le 10 mai 2016 au café Kleng 

Gemeng à Mamer. Plus de 40 bistrots s’en-

gagent à respecter des critères de qualité 

dans les domaines du service, de l’hygiène 

alimentaire et du développement durable. 

Conférence de presse - Campagne « Fumeur et 
Non-Fumeur : Respectez-vous », Juillet 2019 : Lex Delles, 
Alain Rix, François Koepp, Carlo Thelen

Fumeur et Non-Fumeur :
Respectez-vous !

Fumeur ? Non-Fumeur ? L’essentiel est de rester courtois 
et attentif au bien-être des autres.

Prendre un café en terrasse fait partie des plaisirs qui 
enjolivent la vie. Avec ou sans cigarette, l’essentiel est 
de passer un bon moment. En toute convivialité. Dans un 
respect mutuel. 



INTENSÉMENT
MILLÉSIMÉ



Ils sont mis en évidence sur le site Internet 

et deviennent pour la première fois dans 

l’histoire éligible pour des aides publiques 

à l’investissement.

En 2017, alors que le nouveau directeur 

de l’école hôtelière de Diekirch, Michel 

Lanners, annonce la construction d’un futur 

hôtel d’application et qu’une société du 

nom de Regiôtel voit le jour dans le but de 

redynamiser l’hôtellerie familiale dans notre 

pays, la directrice du LfT, Anne Hoffmann, 

explique lors de notre Journée de l’hôtel-

lerie en novembre au Domaine thermal 

les nouvelles tendances en réservation 

hôtelière. C’est aussi à cette époque que 

HORESCA lance Up&Down, un nouveau 

jeu de cartes créé pour les bistrots, met 

en place une plate-forme de réservation 

en ligne pour les hôtels avec la société 

Stardekk et présente la nouvelle Ecobox, 

au Restaurant Casa Fabiana, à Luxembourg.

CRISE SANITAIRE

Vient ensuite l’année 2019 qui débute avec 

l’arrivée d’un nouveau ministre de tutelle. 

Lex Delles a en charge le portefeuille des 

classes moyennes et du tourisme. Il désire 

mettre sur pied une collaboration construc-

tive avec notre fédération. 

Tout le monde est confiant et personne ne 

se doute alors qu’un an plus tard un petit 

virus va tout chambouler.

En mars 2020, alors que nous prévoyons 

d’organiser notre assemblée générale 

au Parc Hôtel Alvisse, le gouvernement 

annonce un confinement de la popula-

tion avec une fermeture ordonnée de tous 

les restaurants et cafés. Personne n’est 

préparé à cette situation et de nombreux 

restaurateurs ont les réfrigérateurs encore 

pleins de denrées alimentaires. Les hôte-

liers sont toutefois incités à laisser leurs 

établissements ouverts afin d’accueillir le 

personnel soignant frontalier qui ne peut 

peut-être plus traverser la frontière. Un 

grand mécanisme d’aide aux entreprises 

est mis en place et le personnel de notre 

secteur profite du chômage partiel. Il faut 

bien entendu nourrir la population et de 

nombreux restaurateurs proposent des 

plats à emporter ou effectuent des livraisons 

à domicile. Les réunions se tiennent en 

visioconférence et, avec les représentants 

du ministère, nous essayons d’obtenir le 

plus d’aides possibles pour notre secteur. 

En mai 2020, nos restaurants et bistrots 

rouvrent enfin leurs portes, mais avec des 

restrictions assez contraignantes : maximum 

quatre clients par table, une distanciation 

ou une paroi entre les différentes tables, 

aucune nuit blanche…  

Afin d’aider les restaurateurs pour cette 

réouverture, l’HORESCA édite un guide de 

recommandations et mis sur pied le label 

Safe to Serve, le tout en collaboration avec 

le Ministère des Classes moyennes. 

Tout cela ne suffit pas et, à la fin de l’année, 

le Gouvernement décide un deuxième  

« Lockdown » pour nos entreprises. Ce 

n’est que le 7 avril 2021 que les restaurants 

et cafés rouvrent, d’abord partiellement.

La crise sanitaire causée par la COVID-19 

est la plus grave crise à laquelle ont dû faire 

face nos entreprises depuis la Deuxième 

Guerre mondiale. C’est aussi la période qui 

a le plus impacté notre fédération. Il a fallu 

traiter un nombre considérable d’appels 

téléphoniques, répondre à de nombreuses 

questions posées par e-mail et être présents 

pour informer nos membres. À côté de nos 

médias habituels comme notre magazine, 

notre site Internet ou notre guide annuel 

(dont c’est alors la dixième édition), nous 

envoyons de nombreuses e-letters, publions 

des communiqués et assurons une pré-

sence sur notre page Facebook avec des 

messages qui sont beaucoup lus, parfois par 

plusieurs dizaines de milliers de personnes.

Nous essayons de montrer au mieux les 

difficultés de notre secteur à la population 

et aux décideurs politiques. 

La pandémie a causé beaucoup de souf-

frances et nous a obligé à reporter les festivi-

tés pour les 50 ans de l’HORESCA, mais elle 

a aussi montré à quel point il est important 

d’avoir une fédération forte qui se bat pour 

les intérêts des hôtels, restaurants et cafés 

du Luxembourg.

L’HISTORIQUE - LES ANNÉES 2000
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Le comité à la Schueberfouer en 2019. Quelques mois 
plus tard, la crise sanitaire va tout chambouler  
© HORESCA

RESTAURANT CAFÉHOTEL
#Komm

tBeiEis

Är 
Restauranten, 

Caféen & Hoteller
 hunn erëm op!

Nous sommes de nouveau ouverts ! #VenezChezNous We are open again! #JoinUs

horesca.lu

Campagne #KommtBeiEis et label « SAFE TO SERVE », Mai 2020
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COMMENT AS-TU COMMENCÉ 
TA CARRIÈRE  
DANS LA GASTRONOMIE ?

T.T. Je suis devenu cafetier à Esch sur Alzette 

en 1969 par hasard, en reprenant le Pour-

quoi-pas, jusqu’en 1983 sous l’enseigne 

d’Auberge-Tintinger. En ce temps-là, le 

cafetier ne pouvait offrir qu’une sélection 

restreinte de plats cuisinés et ceci unique-

ment à midi. Un confrère dont le fils était 

à l’école hôtelière m’a dénoncé par peur 

de la concurrence.  J’ai dû trouver une 

solution pour pouvoir continuer à exploiter 

mon commerce et cuisiner. Avec l’aide de 

l’HORESCA, j’ai réussi ce pari et trouvé une 

solution en ajoutant 3 chambres-studios à 

mon établissement, ce qui a permis l’obten-

tion d’une nouvelle autorisation de commerce 

sous exploitation d’une auberge. D’ailleurs, 

c’est chez Metti Ludovicy, du restaurant  

« Au Bec fin de Remerschen », que j’ai beau-

coup appris pendant des années sur la cui-

sine et la qualité des produits.

QUAND EST-TU DEVENU 
MEMBRE DE LA FÉDÉRATION ?

T.T. Je suis devenu membre de l’HORESCA 

en 1970, dès sa création. J’ai rejoint le comité 

des délégués en 1972 jusqu’en 1976, au temps 

de Andy Felten qui était Secrétaire Général 

et de Josy Mersch qui était Président.

QUEL ÉTAIT LE GRAND THÈME 
D’ACTUALITÉ À CETTE ÉPOQUE ?

T.T. Le grand défi auquel on était confronté 

était celui des prix fixés par l’office des prix 

pour les boissons comme la bière, le vin 

le café etc. Le combat pour la libération 

des prix de vente que l’HORESCA a mené 

à pris des années avant que les prix soient 

libres à la vente. Je pense que c’était dans 

les années 80. 

Je me rappelle que je vendais le Humpen 

avec une Drëpp au prix de 10 Francs. Chez 

nous, dans le bassin minier, on avait une 

spécificité pour les salariés de l’Arbed. En 

fait, on vendait le Humpen augmenté de 1dl 

de contenance – on passait donc de 0,4 l à 

0,5 l - au même prix (c’était une obligation). 

Au début et à la fin de la journée de travail, 

lors de la relève de postes, sur les comptoirs 

des bistrots étaient alignés « deux Humpen 

et une Drëpp » par travailleur. D’ailleurs, ils 

avaient toujours la même place au comptoir. 

Si, un jour ,l’un d’entre eux n’était pas présent, 

c’est le voisin qui buvait les consommations.  

Ils payaient en fin de mois. (as ob den Béier-

déckel opgeschriwen gin.). On achetait les 

alcools (Drëpp) en bonbonnes de 25 l. Comme 

vous voyez, les bistrots fonctionnaient bien 

à l’époque.

ET LE RECRUTEMENT DE  
PERSONNEL QUALIFIÉ À 
L’ÉPOQUE ?

T.T. Un autre problème était le recrutement 

de cuisiniers. Pour le personnel de salle, on 

n’avait pas de mal à trouver des collabo-

rateurs, mais les cuisiniers ne courraient 

pas les rues.

COMMENT AS-TU DÉMARRÉ  
TON AFFAIRE ET QUEL EST  
TON SECRET ?

T.T. J’ai commencé par faire de la petite 

gastronomie de bistrot, dont mon fameux 

croque-monsieur. C’était tout simplement 

le meilleur. Puis, j’ai commencé à préparer 

des petits plats et surtout mes moules pour 

lesquelles les clients venaient même du nord 

du pays. J’en vendais jusqu’à 75 kg par jour.

 (A l’époque, j’achetais mes moules en sac de 

25 kg à l’Économat, place de Strasbourg, en 

Ville. Il fallait encore les gratter une par une, 

mais la qualité était extraordinaire.) Le reste 

de ma carrière vous la connaissez. J’ai ouvert 

le restaurant Clairefontaine à Luxembourg 

que j’ai exploité jusqu’en 2000.

Mon secret, c’est la qualité. Essayer d’être 

toujours mieux : c’était ma devise !

Entretien avec  
Tony Tintinger
FRANÇOIS KOEPP



De gauche à droite : François Koepp, Dave Giannandrea, Claude Ries et Alain Rix
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LES AIDES OBTENUES  
PENDANT LA CRISE DU  
CORONAVIRUS

François Koepp : Au début les mécanismes 

d’aides en faveur des entreprises étaient 

insuffisants. Nous avons tout mis en œuvre 

pour rapidement obtenir un mécanisme 

d’aides adapté aux besoins des entreprises 

pendant la crise sanitaire. L’idée de l’aide 

relance venait de l’HORESCA, tandis que 

l’aide de coûts non-couverts, inspirée 

d’une initiative germano-autrichienne, a 

été introduite au Luxembourg grâce aux 

efforts conjoints de notre association et de la 

Chambre de Commerce et naturellement le 

Ministère de l’Économie Direction générale 

des Classes Moyennes.

LES NOUVELLES SUBVENTIONS 
ÉNERGÉTIQUES  ACCORDÉES 
PAR L’UE DÉSAVANTAGENT  
LES PME 

Alain Rix : La nouvelle subvention éner-

gétique étatique accordée par l’UE per-

met d’aider les grandes entreprises ayant 

des besoins énergétiques très élevés. En 

revanche, les PME ne peuvent profiter de 

cette aide d’État, parce que le mode d’octroi 

ne se calcule pas pour les entreprises de 

plus petite taille. Or, au Luxembourg, les 

PME constituent le plus important secteur 

économique, représentant 90 % des entre-

prises locales ! Les obligations imposées 

par l’UE ou l’État confrontent les entreprises 

à des problèmes croissants, si bien que de 

plus en plus d’hôtels de petite et moyenne 

taille mettent la clé sous la porte. La nouvelle 

génération des familles qui les exploitent 

n’est souvent plus en mesure d’assumer la 

charge financière découlant de leur activité.

Nous constatons que, souvent, la surrè-

glementation force les petites entreprises 

à cesser leur activité, car les obligations qui 

en découlent ne sont plus en relation avec 

la réalité économique.

LE DIALOGUE AVEC  
LE MINISTÈRE DES CLASSES 
MOYENNES 

Alain Rix : L’HORESCA apprécie beaucoup le 

travail du Ministère des Classes moyennes 

et du Tourisme, avec lequel nous entre-

tenons une excellente collaboration. Le 

ministère est toujours à l’écoute de nos 

propositions,  en y réagissant sans tarder. Le 

dialogue constructif fonctionne de manière 

optimale !

DIRECTIVES EUROPÉENNES

François Koepp : L’UE ne cesse de compli-

quer la vie des entreprises de notre secteur 

par de nouvelles réglementations entraînant 

une charge administrative considérable. 

À titre d’exemples, on peut citer les règles 

impraticables destinées à la prévention 

des déchets, Directive UE 2018/852 ainsi 

que le projet de directive sur l’égalité des 

rémunérations qui oblige les employeurs 

à prouver que la rémunération de leurs 

employés est équitable, ou encore la Direc-

tive (UE) 2015/2302 sur les voyages à forfait. 

Ces initiatives législatives, qui visent sans 

doute les grands groupes multinationaux, 

sont clairement contre-productives en ce 

qui concerne les PME, voire nuisibles à 

leurs activités !

POINTS DE VUE : Appréciations personnelles  
des responsables HORESCA  
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LA CLASSIFICATION  
DES HÔTELS

François Koepp : Je trouve étonnant et 

regrettable qu’un grand nombre d’hôtels 

n’ont pas opté pour la classification officielle 

du Luxembourg. Le consommateur à lui 

demande la transparence des services et 

produits offerts et la classification est le 

meilleur outil pour garantir une qualité de 

service au niveau Européen. La classification 

officielle (HSU) certifie au client la qualité 

d’un établissement . 

Les critères de la classification hôtelière 

dont est détendeur l’HORESCA a été créé 

par des hôteliers pour les hôteliers et se 

base sur une enquête de satisfaction des 

consommateurs. Plus de 1,5mio de réponses 

sont à la base de la classification et les 

critères sont revus et adaptés tous les 5 ans. 

L’UE est en train d’analyser la possibilité de  

l’introduction d’une classification hôtelière 

obligatoire en Europe. Celle-ci prévoit une 

multitude de règles strictes. Cette classi-

fication entraînerait des coûts beaucoup 

plus importants pour les exploitants des 

hôtels, que la classification HSU.

LA POLITIQUE NATIONALE  
DE L’EMPLOI

Alain Rix : Actuellement, le nombre de 

chômeurs semble en forte baisse au 

Luxembourg. Or, je me demande si cette 

évolution n’est pas due en partie aux ini-

tiatives nationales pour l’emploi. Au lieu de 

subventionner le chômage, il serait à mon 

avis plus judicieux de soutenir l’emploi. L’État 

manque d’esprit d’entreprise. Il ne suffit pas 

de miser sur le seul secteur bancaire. Bien 

au contraire, il faut davantage encourager 

de nouvelles entreprises industrielles et 

commerciales à s’implanter au Luxembourg. 

Or, le fait que, ces derniers temps, les ini-

tiatives prises dans ce sens sont souvent 

restées sans résultat en raison de préoccu-

pations environnementales laisse peu de 

place à l’optimisme… Du reste, les entreprises 

de notre secteur seraient heureuses si l’État 

et les communes arrêtaient de débaucher 

sans cesse des employés que les entre-

prises en question ont formés à leurs frais !

TOURISME

François Koepp : En matière de tourisme, il 

faut que le Luxembourg reste à la hauteur 

pour faire face à la concurrence internatio-

nale ! Les actuelles campagnes de nation 

branding manquent clairement de per-

tinence et de force de persuasion. C’est 

presque avec nostalgie que l’on se souvient 

du slogan « Green Heart of Europe » qui 

avait au moins une certaine magie et pro-

voquait une certaine fascination. Je suis un 

Européen convaincu, mais, en même temps, 

un Luxembourgeois non moins convaincu. 

C’est pourquoi je pense qu’en renforçant le 

Luxembourg, nous renforçons aussi l’Eu-

rope. Nous sommes le seul grand-duché 

au monde, nous produisons toujours le 

meilleur acier au monde (qui a même été 

utilisé pour construire le nouveau One World 

Trade Center à New York), notre pays offre 

une grande diversité de paysages naturels 

magnifiques… Ce sont autant d’atouts que 

nous ne devons pas occulter. Or, on a man-

qué de nombreuses occasions. 

À titre d’exemple, la manière de procéder de 

l’État en ce qui concerne la Villa Louvigny 

est presque scandaleuse ! L’ancien siège 

d’une station de radio et d’une chaîne de 

télévision qui, des décennies durant, avaient 

exercé depuis le Luxembourg une influence 

considérable sur le paysage télévisuel et 

radiophonique tout en étant un symbole 

de liberté pour beaucoup d’habitants des 

pays de l’Est, doit absolument être conservé 

pour la postérité. Il devrait devenir un monu-

ment historique durable, sous forme d’un 

hôtel accueillant des congrès et doté d’une 

salle de concert. Cela pourrait générer des 

recettes pour l’État au lieu d’entraîner uni-

quement des coûts. C’est dans le même 

ordre d’idées qu’il faut envisager le projet de 

construction d’un musée de la technologie, 

projet qui n’a jamais été réalisé. Il semble 

que l’État préfère les dépenses aux recettes…

Remise de panneaux de la classification hôtelière avec le Ministère du Tourisme © HORESCA
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Herr Koepp, Herr Ries, was verstehen Sie 

persönlich unter „Hospitality“?

François Koepp: Hospitality beginnt für 

mich beim Empfang. Das gilt für Hotels, 

Restaurants und Cafés gleichermaßen. Ich 

behaupte sogar, dass ein freundlicher und 

persönlicher Empfang sich zu mindestens 

50 % auf die Kundenzufriedenheit auswirkt. 

Wenn der Gast sich willkommen fühlt, 

wird er über kleine Mängel, die es auch in 

den besten Häusern gibt, bereitwillig hin-

wegsehen. Die oberste Hospitality-Devise 

muss lauten: „Du kommst als Fremder 

und gehst als Freund.“ Um einzuschätzen, 

ob man diese Philosophie in seinem Beruf 

leben kann, sollte man als Gastgeber in 

den Spiegel schauen und sich ganz ehrlich 

fragen: „Würdest du mit dir selbst zu tun 

haben wollen?“ Selbstverständlich muss 

auch die Qualität des Angebots stimmen: 

So muss eine Brasserie kein Sterneres-

taurant sein, sollte ihren Gästen aber eine 

ganz bestimmte kulinarische Spezialität 

bieten, die es woanders nicht gibt. 

Ein Hotel sollte in hochwertige Betten 

investieren, sodass sich zum Beispiel auch 

gestresste Geschäftsreisende nach ihrem 

Tagwerk auf einen erholsamen Schlaf 

freuen können. Ich muss also sowohl mit 

meiner Person als auch mit meinen Pro-

dukten überzeugen! Die Kunst liegt darin, 

das Kommerzielle mit dem Sozialen zu 

verbinden und dabei auch sein Personal in 

die Hausphilosophie einzubinden. Wahre 

Hospitality kommt aus dem Herzen und 

dem eigenen Wesen, sie ist nur schwer 

erlernbar. Hospitality ist, das lässt sich mit 

Fug und Recht sagen, das A und O des 

Gastgewerbes!

Claude Ries: Mit dem Abklingen der 

Gesundheitskrise haben die Menschen 

wieder den Wunsch nach Begegnung, 

nach sozialer Nähe. Umso wichtiger ist es 

für die Gastwirtschaften und Beherber-

gungsbetriebe, alles dafür zu tun, ihren 

Gästen einen angenehmen und unvergess-

lichen Moment zu bieten. Hospitality heißt 

für mich, auf die Menschen zuzugehen, zu 

kommunizieren, dabei aber immer auf fein-

fühlige Weise das rechte Maß zu wahren. 

Den Kunden nicht warten zu lassen, seine 

Wünsche zu sondieren und auf diese ein-

zugehen sind weitere wichtige Hospitality-

Elemente. 

„Hospitality ist das A und O des 
Gastgewerbes!“
PATRICK CALZI

DER BEGRIFF „HOSPITALITY“ LÄSST SICH NUR UNSCHARF MIT „GASTFREUNDSCHAFT“ ÜBERSETZEN, IST IM 

GASTGEWERBE ABER VON GRUNDLEGENDER BEDEUTUNG UND HAT ZAHLREICHE FACETTEN. EIN GESPRÄCH 

MIT HORESCA-GENERALSEKRETÄR FRANÇOIS KOEPP UND SCHULUNGSLEITER CLAUDE RIES.

François KOEPP 
Secrétaire Général

Claude RIES 
Conseiller et Formateur
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Wie lassen sich die Prinzipien der Hospi-

tality in der Praxis umsetzen?

Claude Ries: Indem man auf die Wünsche 

und Bedürfnisse des Gastes eingeht. Dazu 

gehört auch Transparenz des Angebotes. 

Es gilt, Tendenzen zu erkennen und zu 

berücksichtigen. Heute ist fast die Hälfte 

der Bestellungen in Restaurants mit Extra-

wünschen verbunden. Das bedeutet oft 

viel Zusatzarbeit, deshalb sollte man dies 

möglichst schon beim Zusammenstellen 

der Speisekarte berücksichtigen: Auf vege-

tarische oder laktosefreie Angebote oder 

etwa die Verwendung von lokal erzeugten 

Produkten sollte der Gast im Vorfeld auf-

merksam gemacht werden.

Eine große Gefahr für den Hospitality-

Gedanken ist die Digitalisierung. Heut-

zutage scheint sich fast jeder am Handy 

zu isolieren, sogar im Café oder Restau-

rant. Dazu kommt, dass viele Menschen 

bei Hotelbuchungen auf Online-Portale 

zurückgreifen, was nicht nur einen Ver-

lust an persönlichem Kontakt bedeutet, 

sondern auch den Ertrag für die Gewer-

betreibenden in unserem Sektor erheblich 

schmälert. Es stellt sich die Frage: Lässt 

sich Hospitality digitalisieren? Möchten wir 

wirklich anonym buchen, ein- und aus-

checken und dabei mit keiner Menschen-

seele reden? Möchten wir auf freundliche 

Portiers und nette Rezeptionsangestellte 

verzichten?

François Koepp: In mancher Hinsicht kann 

das Digitale durchaus nützlich sein. Ich 

denke da zum Beispiel an kleinere Hotels, 

die ihrem nachts ankommenden Gast eine 

Schlüsselkarte oder einen Zugangscode 

senden können, falls die Rezeption zu die-

ser Zeit nicht besetzt ist. Was das Problem 

der Online-Buchungen angeht, lautet die 

Lösung: Setze alles daran, den Kunden 

durch deinen persönlichen Service davon 

zu überzeugen, das nächste Mal direkt bei 

dir zu buchen! Wie Sie wissen, stamme ich 

aus einem Familienbetrieb mit Brasserie, 

Restaurant und Hotelzimmern. 

Ich kann mich an viele Situationen erin-

nern, in denen Gäste, die der reine Zufall zu 

uns führte, von unserem individuellen und 

warmherzigen Service so begeistert waren, 

dass sie danach immer wieder zu uns 

kamen und in einigen Fällen dann sogar 

wiederholt mit großen Personengruppen 

bei uns einkehrten. Ein sympathischer 

Erstkontakt kann somit der Anfang einer 

jahrelangen, von Vertrauen geprägten 

Beziehung zwischen Gast und Gastgeber 

werden, die für beide Seiten von großem 

Nutzen ist. Mit dieser positiven Philosophie 

lässt sich heute auch der Online-Konkur-

renz die Stirn bieten! 

Zur erfolgreichen Kundenbetreuung emp-

fiehlt es sich meiner Erfahrung nach, stets 

tolerant zu sein und Kulanz zu zeigen, auch 

dann, wenn man sich im Recht wähnt. 

Wenn der Kunde zum Beispiel behauptet, 

der Wein schmecke nach Korken, darf es 

keinerlei Diskussion geben – die Flasche 

wird in solchen Fällen mit einer kleinen Ent-

schuldigung anstandslos ersetzt!

Sehr wichtig für die Pflege der Hospitality ist 

neben einer tadellosen Hygiene – sowohl 

beim Servicepersonal als auch natürlich 

überhaupt im ganzen Haus – zudem die 

kontinuierliche Investition in Modernisie-

rungen, die den Komfort des Gastes stei-

gern. So ließ mein elterlicher Betrieb zum 

Beispiel einen modernen Whirlpool ein-

bauen, obwohl wir ein eher kleines Unter-

nehmen mit knapp dreißig Zimmern waren.

Mit welchen Mitteln kann man auch den 

Gästen die Hospitality-Philosophie nahe-

bringen?

Claude Ries: Indem man ihnen die vielen 

Vorzüge unseres Gewerbes auf unaufdring-

liche Weise nahebringt. Beispiele dafür sind 

das von der HORESCA verliehene „Safe to 

serve“-Label oder die von uns mitgetra-

gene Kampagne „Fumeur et Non-Fumeur: 

Respectez-vous!“. Weiterhin sollte verstärkt 

vermittelt werden, dass das Gastgewerbe 

ein durch und durch „sauberer“ Sektor ist: 

Die überwiegende Mehrzahl unserer Mit-

gliederbetriebe vermeidet unnötige Ver-

packungen ganz, Essen und Getränke wer-

den auf dem Teller und im Glas serviert. Für 

Betriebe, in denen sich Verpackungen nicht 

vermeiden lassen, stellt die HORESCA die 

Eco-Box zur Verfügung, für die ein Pfand 

erhoben wird und die man als Kunde prob-

lemlos in einem der vielen Restaurants, die 

sich dem System angeschlossen haben, 

wieder abgeben kann. Wir betonen meiner 

Meinung nach nicht deutlich genug, dass 

die Mehrzahl der HORESCA-Betriebe nach 

Möglichkeit auf lokal erzeugte Nahrungs-

mittel zurückgreift und diese auch verpa-

ckungsfrei einkauft. 

François Koepp: Hospitality ist tagtäglich 

gelebter Respekt gegenüber dem Gast und 

seinen individuellen Bedürfnissen. 

© Château d’Urspelt
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Wenn ich an einem Ort einkehre, man 

mich bei der Begrüßung mit meinem 

Namen anspricht und sich während mei-

nes gesamten Aufenthalts mit Sorgfalt und 

Hingabe um meine individuellen Bedürf-

nisse kümmert, werde ich diese Philoso-

phie schnell zu schätzen lernen, das Haus 

weiterempfehlen und immer gerne wieder-

kommen! 

Wie beurteilen Sie den Gaststätten-

schwund auf dem Land?

François Koepp: Damit sprechen Sie ein 

ernstes Problem an: Noch vor etwa 50 

Jahren vertraute man seine kleinen All-

tagssorgen dem lokalen Bäcker, Metzger … 

oder eben dem hiesigen Gastwirt bei einem 

gemütlichen Schwatz an. Die Wirte, denen 

man jahrzehntelang nicht einmal das 

passive Wahlrecht und eine freie Preisge-

staltung zugestand, erfüllten damit einen 

wichtigen Dienst an der Nation. Der Wirt 

hörte zu und behielt das Gehörte diskret 

für sich. Mit den ländlichen Gastwirtschaf-

ten schwindet nun schon seit Jahren einer 

der letzten lokalen Horte der Zwischen-

menschlichkeit. Wenn dieser Trend sich 

weiter fortsetzt, werden unsere Ortschaf-

ten zu reinen Schlafquartieren. Heute gibt 

es etwa noch 900 Bistros im Land. 350 bis 

400 mussten meines Wissens in den letzten 

Jahren aufgrund gesetzlicher Einschrän-

kungen wie Rauchverbot und Mehrwert-

steuererhöhung aufgeben. Es ist noch nicht 

sehr lange her, dass in manchen Gemein-

den zwei bis drei Cafés florierten, während 

es heute keines mehr gibt – ein trauriger, 

unwiederbringlicher Verlust an geselligem 

Beisammensein.

Die Gemeinden haben sich in dieser Hin-

sicht keinen Gefallen getan, als sie damit 

begannen, Festsäle einzurichten, um sie  

den Vereinen für Feierlichkeiten zur Verfü-

gung zu stellen. Wir als HORESCA haben 

die Kommunen oft gewarnt: Wenn ihr das 

tut, werdet ihr immer weniger Cafés in 

euren Ortschaften haben! Den Gemeinden 

wäre eher anzuraten, mit gutem Beispiel 

voranzugehen, indem sie auch ihre eigenen 

Feierlichkeiten in einer lokalen Gastwirt-

schaft organisieren, solange es bei ihnen 

noch eine gibt.

Die Situation wird auch dadurch nicht bes-

ser, dass manche Gemeinden Gastwirt-

schaften kaufen und dann zur Vermietung 

ausschreiben, denn wegen der zu erwar-

tenden hohen Nebenkosten traut sich 

fast niemand, ein solches Angebot anzu-

nehmen. Besser wäre es, der Person, die 

einen solchen Betrieb übernimmt, entwe-

der einen festen Lohn zu garantieren oder 

ihr die Miete so lange zu erlassen, bis das 

Unternehmen rentabel ist. 

Claude Ries: Nicht nur auf dem Land, 

 auch in den Städten zeigt sich die  

Wichtigkeit der Horeca-Betriebe. Dies 

wurde nicht zuletzt während der Corona-

Krise deutlich. 

Seit in der hauptstädtischen Großgasse 

die Cafés und Restaurants wieder offen 

haben, profitieren auch die umliegenden 

Geschäfte von dem Aufschwung, der sich 

dadurch ergab. In der Stadt sind aller-

dings die hohen Mietpreise ein Problem. 

Das Gastgewerbe erzielt nun einmal nicht 

die hohen Gewinnmargen wie zum Bei-

spiel Juweliere oder Edel-Boutiquen. Wohl-

gemerkt: Auch die Angestellten in unserer 

Branche sind auf günstige städtische Miet-

preise angewiesen, um möglichst zeitnah 

an ihren Arbeitsplatz zu gelangen. Meines 

Erachtens sollte es daher gesetzlich unter-

bunden werden, dass Privatwohnungen 

nach dem „Airbnb“-Prinzip vermietet wer-

den: Das System macht unserem Sektor 

indirekt Konkurrenz und trägt dazu bei, 

dass es nicht genug Wohnungen für Men-

schen gibt, die auch abends arbeiten.

François Koepp: Dass sich die Welt ändert, 

müssen wir akzeptieren. Als Gaststättenbe-

triebe haben wir die Aufgabe, uns an neue 

Gegebenheiten anzupassen, ohne dabei 

aber das Hospitality-Prinzip aus den Augen 

zu verlieren. Denn das ist es, was uns von 

der digitalen Welt unterscheidet!

Schueberfouer © Photothèque de la Ville de Luxembourg, Aschman Pol 
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L’ÉCOLE D’HÔTELLERIE ET DE 
TOURISME DU LUXEMBOURG

En 1949 les hôteliers au Luxembourg 

revendiquaient la création d’une école 

hôtelière. Bien qu’à l’époque la plupart des 

entreprises se transmettaient de père en 

fils, les professionnels étaient conscients 

de la nécessité d’offrir à leurs enfants une 

formation garantissant une structure et 

une certification reconnue.

Leur syndicat, le « Syndicat des Aubergistes 

et Cafetiers organisés du Grand-Duché de 

Luxembourg (SACOL) » finançait au départ 

le fourneau et une première école vit le 

jour sous un régime privé afin de permettre 

aux enfants des exploitants de suivre une 

formation polyvalente pendant les mois 

d’hiver. Cette initiative du SACOL trouvait 

l’appui de la Ville de Diekirch. 

Le ministère de l’éducation de l’époque 

prenait en charge la rémunération des 

enseignants et les frais des locaux mis à 

disposition par la Ville de Diekirch.

La reprise de l’école par l’État s’est ensuite 

faite de manière progressive.

L’ École d’Hôtellerie et de Tourisme du 

Luxembourg est aujourd’hui le seul établis-

sement à dispenser des cours à plein temps 

dans le domaine de l’Horeca et le seul à 

offrir au Luxembourg la possibilité d’études 

dans le domaine du tourisme. Cette singu-

larité est combinée aux particularités des 

exigences relationnelles dans les contacts 

avec les clients. Elle met naturellement le 

focus sur les compétences relationnelles 

et comportementales et promeut explici-

tement les valeurs de l’hospitalité.

Le recrutement de personnel qualifié  
un défi permanent
C’EST BIEN UNE DES RAISONS QUI A POUSSÉ LE SECTEUR (SACOL) À FONDER L’ÉCOLE HÔTELIÈRE DE DIEKIRCH 

EN 1949. TRÈS TÔT L’HORESCA A RECONNU LE BESOIN DE S’ENGAGER DANS L’APPRENTISSAGE, LA FORMATION 

INITIALE ET CONTINUE.

Michel Lanners, Directeur
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Les diplômés quitteront l’école avec l’as-

surance d’avoir acquis, outre les bases 

de leur métier, la compétence dans les 

échanges interrelationnels. Ces qualités 

personnelles garantiront ensemble avec les 

compétences professionnelles proprement 

dites le succès dans leur vie profession-

nelle future.

C’est la raison aussi pour laquelle l’EHTL a 

mis en œuvre une pédagogie adaptée aux 

besoins du marché professionnel, voire aux 

études supérieures, qui attendent les élèves 

à la sortie de l’école. Le corps enseignant 

accompagne les élèves dans l’acquisition 

de savoirs et de compétences basés sur un 

solide socle professionnel. Les élèves sont 

encouragés à se découvrir eux-mêmes, 

à se fixer des objectifs et à se construire 

un parcours scolaire personnel selon des 

valeurs et convictions qui les mèneront à 

l’excellence – la recherche de l’excellence 

étant le fil conducteur de l’EHTL.

Au cours de leurs études, les élèves ont 

d’ailleurs l’opportunité de découvrir le 

monde du travail et ses exigences lors de 

stages annuels (dix semaines) dans des 

entreprises luxembourgeoises ou inter-

nationales. L’expérience acquise au cours 

de ces stages leur permet une transition 

école-monde professionnel plus tempérée. 

Les stages à l’étranger présentent en plus 

l’avantage de se préparer aux exigences 

de la mobilité professionnelle.

La taille modeste de l’école permet une 

prise en charge des élèves personnalisée 

et efficace. Le fait de suivre des cours, de 

travailler main dans la main avec les ensei-

gnants, de prendre les repas ensemble 

et de participer à des concours crée des 

attaches qui donnent leur vrai sens au terme 

« communauté scolaire ». Les liens ainsi 

créés tiennent généralement au-delà du 

seul parcours scolaire comme en témoigne 

depuis plus de 50 ans le dynamisme de 

l’association des anciens élèves de l’école.

La taille modeste de l’école présente aussi 

un inconvénient. Le nombre de diplômés qui 

sortent de l’école est insuffisant par rapport 

aux besoins d’embauche du secteur de 

l’HORECA. Le Gouvernement a décidé de 

réagir en réaffectant le prestigieux château 

de Sanem à l’EHTL afin que celle-ci puisse 

faire fonctionner à l’avenir un campus dans 

le sud du pays.

Aujourd’hui l’offre scolaire comprend les 

formations suivantes, Cuisinier, Restau-

rateur, Hôtellerie, Tourisme, gestion de 

l’Hospitalité, BTS Hospitality Management.

Le projet de loi pour un « Lycée technique 

hôtelier » est accordé.

Une nouvelle école hôtelière va être 

construite sur les terrains de la « rue Jos 

Merten ».

Le règlement grand-ducal du 13 juillet 

1979 transformant l’Institut d’enseignement 

agricole, l’ École des Arts et Métiers, l’ École 

Professionnelle de l’État à Esch-sur-Alzette, 

le Centre d’enseignement professionnel 

de Diekirch (École Hôtelière), le Collège 

d’enseignement moyen et professionnel 

de l’Est, le Collège d’enseignement moyen 

de Pétange, le Collège d’enseignement 

moyen et professionnel de Dudelange, 

l’École de Commerce et de Gestion en 

lycées techniques et leur octroyant des 

dénominations particulières, règle la reprise 

de l’école par l’État, qui prend le nom de 

« Lycée technique hôtelier Alexis Heck » 

(LTHAH).
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Depuis 1989, le lycée technique de Bonnevoie assure la formation par alternance des 

jeunes dans les métiers du cuisinier et serveur de restaurant. 

Ces formations vivantes offrent des réponses adaptées aux besoins des professionnels. 

LES FORMATIONS HORECA 

Cuisinier 

Tu es créatif, tu aimes travailler en équipe et te dépasser,  alors tente ta chance dans 

le métier du cuisinier. 

Le cuisinier choisit les bons produits, élabore les recettes et réalise les différents plats 

prévus pour un menu. Il peut travailler dans les cantines, hôpitaux, écoles, auberges, 

hôtels et restaurants de toute taille et type de cuisine.

Serveur de restaurant 

Le serveur de restaurant s’occupe principalement de l’accueil et du service de clients 

en matière de boissons et de plats. Il prend également en charge les réservations, le 

service au bar, l’encaissement et la mise en place de la salle. Le serveur de restaurant 

peut exercer sa profession dans les restaurants et hôtels.

Autres formations offertes dans le domaine de l’alimentation :

Traiteur - Boucher-Charcutier - Boulanger-Pâtissier - Pâtissier-chocolatier-confiseur- 

glacier - Vendeur en boucherie - Vendeur en boulangerie

Lycée technique de Bonnevoie
KOOPERATIV  -  INNOVATIV  -  ENGAGÉIERT               WWW.LTB.LU



© HORESCA





Patrimoine
L’hôtellerie comme patrimoine culturel 

Manger selon sa condition

Le Café – un lieu de liberté d’expression

Hôtel Staar ©  Photothèque de la Ville de Luxembourg
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L’HÔTELLERIE COMME PATRIMOINE CULTUREL

Du temps de la forteresse, l’identité des voyageurs est publiée dans la presse. On note 

parmi ceux-ci des diplomates, d’origine parfois lointaine, comme l’Afrique ou les Indes. 

L’hôtellerie moderne s’installe au « Neues Quartier » (rue de l’ancien Athénée, rue 

Notre-Dame, Boulevard F.D. Roosevelt) à deux pas du viaduc. L’ouverture de celui-ci 

en 1861 assure un raccordement à la gare. L’autorité militaire n’autorise pas à l’époque 

de constructions fixes aux alentours de celle-ci, de sorte que ce « Neues Quartier » 

est le plus proche des chemins de fer. La nuit, les portes de la ville sont fermées et la 

Porte Henri donne accès à la gare seulement en journée. Plusieurs hôtels sont situés 

à proximité des Porte Neuve et Porte Henri. Le quartier gouvernemental attire d’autres 

établissements d’hébergement, à la rue de l’Eau, à la rue du Fossé. 

L’ouverture de la ville en 1867 offre des emplacements supplémentaires dans les nouveaux 

quartiers aménagés, à la rue Aldringen, la rue des Bains, l’avenue de l’Arsenal (prolon-

gement de la Grand’Rue), l’Avenue Marie-Thérèse, au Boulevard Royal, à l’Avenue de la 

Gare. La place de la gare devient un lieu de prédilection pour l’établissement d’hôtels. 

Installés par vagues successives, on y recense pas moins de 14 établissements entre 

1867 et 2021 ! Le lotissement du plateau Bourbon, à partir de 1906, voit la concentration 

de nouveaux établissements d’hébergement à proximité de l’ancien palais de l’ARBED 

(19, Avenue de la Liberté) (Hôtel de Paris, Hôtel Moderne, Hôtel Central Molitor, Hôtel 

Carlton). Au lendemain de la crise économique mondiale de 1929, d’importants inves-

tissements se font dans la construction d’hôtels au quartier de la gare. 

Gastronomie & restauration 
un besoin fondamental de la société

DR ROBERT L. PHILIPPART

Avec l’inauguration des chemins de fer en 1859 à Luxembourg, le tourisme d’affaires se développe à grands pas dans la ville 

de Luxembourg. Depuis cette époque, celle-ci est un lieu d’affaires important et occupe de ce fait une position différente 

des centres touristiques en émergence. Les clients d’affaires sont alors des agriculteurs et des bouchers actifs dans le 

commerce de bovins et de chevaux vendus dans les pays membres de l’Union douanière allemande à laquelle le Luxembourg 

appartient à l’époque. Les grands hôtels disposent de ce fait de larges écuries regroupées autour de cours fermées. Ils offrent 

également les services de palefreniers. Dans l’entre-deux-guerres, plusieurs de ces cours sont transformées en garages pour 

le commerce d’automobiles.

Hôtel Kons 1932- Collection Kugener © Photothèque de 
la Ville de Luxembourg (livre : Cafés, hôtel et restaurants 
de la Belle Epoque)
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Quelque 649 chambres viennent s’ajouter 

en quelques années seulement. Certains 

établissements s’adressent à une clientèle 

ouvrière et de classes moyennes, voire 

de travailleurs immigrés en attente d’un 

logement fixe.

La signature du Traité de fusion des exé-

cutifs communautaires en 1965 confirme 

Luxembourg comme siège d’institutions 

européennes. À partir des années 1970, la 

capitale se transforme en l’une des plus 

importantes places financières du monde. 

Dans ce nouveau cadre, les grandes chaînes 

internationales de la catégorie supérieure 

s’établissent dès 1970 en périphérie, au 

Kirchberg, à l’aéroport et dix années plus 

tard à Dommeldange. 

Plusieurs hôtels de tradition au centre-ville 

disparaissent du fait de l‘introduction de 

nouveaux standards internationaux ; un 

hôtel de luxe inaugurant ses salons au 

boulevard Royal en 1984 remplaçant le 

vide laissé par la fermeture du Grand Hôtel 

Brasseur. Le développement du quartier 

de la gare en « quartier TGV » (2007) voit 

l’apparition de nouveaux établissements 

au boulevard d’Avranches et à la rue du 

Laboratoire. Depuis 2011, la Ville Haute ren-

force sa capacité hôtelière dans la gamme 

de luxe en voyant apparaître de nouveaux 

établissements. La conversion de l’ancien 

hôtel des Postes en Hôtel des Postes en 

est le projet le plus emblématique. Cette 

évolution va de pair avec l’expansion du 

commerce de luxe dans les rues du centre-

ville. L’introduction du chantier du tramway 

au plateau Bourbon en 2018, sa mise en 

circulation en 2020 et à la place de la Gare 

entraîne une restructuration profonde de 

cet espace, avec en filigrane la fermeture 

d’anciens et l’ouverture de nouveaux éta-

blissements. 

L’architecture hôtelière fait partie du lan-

gage publicitaire. Comme établissements 

commerciaux et lieux de rencontres sociaux, 

ils s’imposent au regard du visiteur et pas-

sant ; leur caractère architectural facilite leur 

repérage dans le tissu urbain. Ces édifices 

se fixent dans la mémoire collective. Ce 

n’est pas étonnant que lorsqu’un établis-

sement ferme et que son patrimoine bâti 

est voué à la disparition, une grande partie 

de la population se mobilise. Le projet de 

démolition de l’Hôtel de Paris à la Place 

de Paris, en 1976, a provoqué une levée 

de boucliers avec plusieurs milliers de 

signatures de protestation. Plusieurs éta-

blissements historiques (Hôtel Alfa, Hôtel 

de Paris) sont dès lors inscrits à l’inventaire 

des monuments nationaux. 

La brasserie Pôle Nord est inscrite à l’in-

ventaire supplémentaire des monuments 

nationaux, puis délisté. L’ancienne brasserie 

Mille Colonnes ou l´Hôtel Graas sont proté-

gés au niveau communal. Pour d’autres, tels 

l’Hôtel Staar, l’Hôtel Continental, le Grand 

Hôtel Brasseur, l’Hôtel Clesse et le Pôle 

Nord, les mentalités ne sont pas encore 

prêtes pour une protection. Comme lieux 

sociaux, les noms d’établissements font à 

leur tour partie du patrimoine immatériel : 

Café um Piquet, Um Staar, Westeschgaart, 

Ennert de Stäiler, Um Lentzen Eck, pour 

ne citer que ceux-ci. Ils sont restés dans 

la mémoire jusqu’aujourd’hui.
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MANGER SELON SA CONDITION

La gastronomie proposée, tout comme 

l’équipement des chambres, répond à la 

demande de la clientèle. Le « manger à 

toute heure » proposant notamment des 

buffets froids n’est pas exclusivement 

réservé aux restaurants autour de la gare 

et s’adressant aux voyageurs arrivés le jour 

ou en soirée en train. On retrouve cette 

offre complétée par le « service à table » 

également à la ville haute. La mention 

de ce service semble confirmer que l’on 

mange longtemps en commun le long 

d’une seule table. L’installation de tables 

distinctes et l’aménagement de cloisons 

de séparation ne vont assurer qu’à partir 

des années 1875 l’intimité et la discrétion 

qui nous sont habituelles de nos jours. 

Il est surprenant de constater combien 

d’auberges et d’hôtels logent des étu-

diants qui ne sont pas inscrits à l’internat 

du convict épiscopal. Le « Mittagstisch » 

pour étudiants est alors proposé par plu-

sieurs établissements de la ville haute pour 

les élèves fréquentant l’Athénée, l’École 

d’Artisans ou encore l’École d’Industrie et 

du Commerce. Cette même offre s’adresse 

également aux nombreux pensionnaires qui, 

pendant des périodes plus longues, vivent 

dans un hôtel ou une auberge : ce sont des 

professionnels étrangers en déplacement 

plus long ou des personnes venues s’ins-

taller au Grand-Duché et qui cherchent un 

lieu de résidence définitif. Ce sont encore 

des représentants de commerce, des per-

sonnes âgées sans famille ou des hommes 

d’affaires qui installent leur cabinet dans un 

établissement d’hébergement. 

Les menus du jour se caractérisent par le 

caractère fixe des prix, le plus souvent à un 

niveau modéré. Ils s’adressent aux salariés 

travaillant en ville. Ce type de menu est 

proposé également pendant le weekend 

et en soirée, cette fois avec un accent mis 

sur des spécialités de la maison, toujours 

luxembourgeoises. Les menus sont copieux, 

rassasiants, ni légers, ni sains. Ils sont des-

tinés à nourrir des personnes qui travaillent 

physiquement très dur. Avec la généralisa-

tion des grands réfrigérateurs au début des 

années 1930, au détriment des glacières 

installées dans les caves ou creusées dans 

le roc, une cuisine plus délicate proposant 

des crustacés est proposée à une élite de 

gourmets, souvent réunie en groupes pour 

des fêtes et anniversaires. En 1938 a lieu la 

première « Gastronomische Ausstellung » 

au Cercle Municipal ; des cours de cuisines 

sont régulièrement diffusés par la radio 

luxembourgeoise. L’amitié Francois Vatel 

Luxembourg est fondée en 1957 dans le but 

de développer et de promouvoir la bonne 

cuisine et les spécialités luxembourgeoises, 

de garantir la simplicité et la qualité des 

mets et d’encourager les jeunes cuisiniers 

à persister dans leur profession par tous 

les moyens appropriés. Dans ce cadre, il 

faut mentionner la distribution d’un prix 

culinaire annuel, la Coupe François Vatel 

Avec la généralisation des grands  

réfrigérateurs au début des années 

1930, au détriment des glacières 

installées dans les caves ou creusées 

dans le roc, une cuisine plus délicate 

proposant des crustacés est proposée  

à une élite de gourmets.

Hôtel Holiday Inn © Photothèque de la Ville de Luxembourg, Krier Tony
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à partir de 1970. Les origines du salon 

international de l’art culinaire « Expogast » 

lancé en 1972, remontent à l’initiative de 

l’Amitié gastronomique François Vatel, de 

la Confrérie St. Cunibert, de la Fédération 

des Maîtres Traiteurs et de la Chaîne des 

Rôtisseurs et à l´infatigable engagement du 

restaurateur Germain Gretsch. La distinction 

de Léa Linster en 1989 par la remise du prix 

culinaire Bocuse d’or marque une heure de 

gloire supplémentaire dans l’histoire de la 

gastronomie. 

Depuis la fin du XIXe siècle, les restaurants 

les plus populaires de la ville exploitent 

chaque année un pavillon de restauration à 

la Schueberfouer. Les « snack-bars restau-

rants » apparaissent en 1968 et s’adressent 

à une clientèle professionnellement active 

et particulièrement pressée. Cette offre se 

développe en parallèle à la multiplication 

des supermarchés et des plats cuisinés 

préparés par les traiteurs pour « décharger 

les femmes ménagères ». Plus la société 

s’internationalise, plus la culture gastro-

nomique se diversifie avec l’ouverture de 

pizzerias, de restaurants grecs, espagnols, 

indiens, chiliens, thaïlandais, de sushi-bars 

et autres. De nouvelles tendances gastro-

nomiques se manifestent dès la fin des 

années 1960, dont la « nouvelle cuisine  », 

la restauration végétarienne, végane, la 

cuisine fusion. En parallèle, un monde exci-

tant de bars à cocktails s´ouvre aux clients.

Jusqu’à la sortie du Luxembourg de l’Union 

douanière conclue avec l’Allemagne (1918), 

les bières blondes allemandes occupent le 

premier rang des cartes à boissons. 

Les bières luxembourgeoises gagnent 

progressivement le marché après le retrait 

des bières allemandes. En 1922, la « Luxem-

burger Weinwoche » initiée par le Cafetier 

Auguste Schulz introduit la promotion des 

vins luxembourgeois dans la restauration. 

À la fin du millénaire, la restauration doit 

s’adapter à d’importants changements 

intervenus au niveau de la consommation 

d’alcool. L’adoption de la Loi 1er juillet 1992 

concernant la réglementation de la circu-

lation sur toutes les voies publiques réduit 

le taux d’alcool dans le sang en vue d’une 

sécurité routière plus élevée. 

La consommation de vins luxembourgeois, 

qui avait progressé après la Première Guerre 

mondiale pour occuper une place prédo-

minante dans la restauration, change suite 

à l’instauration du marché unique ouvrant 

au consommateur pratiquement toute la 

gamme des vins européens 

Hôtel Select (Photographe inconnu)
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Les discothèques ouvrent à Luxembourg 

dès 1970 avec l’inauguration du 

légendaire « Blow Up » à l’Avenue  

de la Faïencerie. 

LE CAFÉ – UN LIEU DE LIBERTÉ D’EXPRESSION 

Le rôle du cafetier et du restaurateur est 

inestimable pour la société, car ce sont 

les garants des libertés d’association et 

d’expression inscrites dans la Constitution 

de 1848. La personnalité de l’exploitant 

est à la base du succès ou de l´échec de 

l’entreprise. Décors, cartes à vins et menus, 

type d’animation et localisation donnent 

bien des repères, mais ne sont pas déter-

minants pour le succès des affaires. Le 

caractère de l’exploitant attire le type de 

client auquel il inspire confiance : des fois, 

le cafetier est lui-même membre d’une 

association qui établit son siège chez lui, à 

d’autres occasions c’est son engagement 

sportif, son attitude politique ou religieuse, 

sa sensibilité sociale qui expliquent l’attrait 

de clientèles bien spécifiques et fidèles. 

Pour que ce modèle fonctionne bien, il faut 

souvent que le cafetier ou le restaurateur 

dispose en plus d’une salle de réunion ou 

de fêtes, disponible également pour des 

ventes publiques, des tournois, des spec-

tacles, des bals. Il est intéressant de noter 

que des gratuités sont accordées dès les 

années 1875 aux clientes assistant à des 

spectacles. Que ce soient les arquebusiers, 

les automobilistes, les membres de syn-

dicats professionnels, de partis politiques, 

des associations de gymnastique, la société 

pour la construction d’un crématoire, les 

anciens combattants de guerre, les corps 

de pompiers, des associations culturelles, 

ou encore l’union commerciale, tous se 

réunissent dans un café, une brasserie, un 

restaurant, soit en comité, soit en assem-

blée. Pratiquement toutes les associations 

sont fondées dans un café ! Certaines asso-

ciations disposent de leur salle attitrée où 

elles peuvent déposer leur matériel. La 

brasserie Pôle Nord va jusqu’à offrir une 

chambre noire pour développer les films 

pour les membres d’un club d’amateurs de 

photos. Plusieurs établissements offrent 

une salle de bowling ou de billard. Les 

salles polyvalentes des cafés, brasseries 

et restaurants, généralement adossés à 

la salle à manger, servent également de 

lieux de projection pour les premiers films 

au Luxembourg, de dancings, de salles de 

ventes publiques, de salles de conférences 

et d’exposition, de salles pour des fêtes de 

famille ou d’anniversaires. Certaines salles 

disposent d’une scène (Appolo-Theater, 

Music- Hall Amberg, Villa Louvigny, Hôtel 

des Postes, Hôtel Alfa, Pôle Nord, Hôtel 

Metropole, Casino bourgeois, Carrefour, 

Trianon Plalace, Rettelsgaart.). 

L’animation avec des troupes d’artistes, 

d’acteurs et de musiciens locaux ou en 

tournée, l’organisation de bals populaires 

créent d des soirées inoubliables où des 

liens se tissent. D’ailleurs, les établissements 

affichant Cafés-Concerts, Thés dansants et 

variétés offrent délibérément un pendant au 

« Bildungstheater » proposé par le Théâtre 

de la Ville. Les discothèques ouvrent à 

Luxembourg dès 1970 avec l’inauguration 

du légendaire « Blow Up » à l’Avenue de 

la Faïencerie. Le cafetier et le restaurateur 

cherchent non à rassembler des consom-

mateurs, mais à rentabiliser et dynamiser, 

par le biais de ces programmes d’activités, 

leurs salles disponibles en permanence. Ces 

lieux peuvent aussi devenir des lieux de 

débordement, de débauche ou de menaces 

d’insurrection et de contestation. Voilà pour-

quoi ils sont progressivement placés sous 

surveillance : sécurité et hygiène priment, 

le combat contre l’alcoolisme et le proxé-

nétisme préoccupent et la protection des 

femmes et des mineurs au travail font partie 

Carte postale © brasserie-restaurant «Pole Nord», 
Luxembourg, Place de Bruxelles
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de ces actions en faveur de la protection de 

l’individu. La gamme des mesures embrasse 

une règlementation en perfectionnement 

constant limitant le nombre de concessions, 

régissant les heures d’ouverture et les nuits 

blanches, la consommation de drogues, la 

liberté de fumer. 

Ce souci de garantir un maximum de sécu-

rité aux clients conduit progressivement à 

la création de salles polyvalentes commu-

nales répondant aux normes de sécurité, 

proposant des salles accessibles pour tous 

et sans obligation de consommation. Ces 

centres polyvalents offrent aux associa-

tions des salles propres avec possibilité de 

stockage de leurs affaires. Un long combat 

commence pour le secteur des cafetiers et 

restaurateurs qui voient ainsi partir en fumée 

une partie de leurs recettes. Les salles 

des fêtes traditionnelles se convertissent 

d’abord en dancing, puis deviennent des 

lieux pour banquets, réceptions, réunions de 

travail, déjeuners d’affaires ou de familles. 

LES SALLES SONT SOUVENT INTÉGRÉES DANS L’ESPACE CAFÉ. 

La campagne de sensibilisation « Fumeurs 

et non-fumeurs : respectez-vous ! » touchait 

en 2014 au cœur du fonctionnement du 

secteur Horeca : servir la cohésion sociale, 

garantir de se réunir dans un plein respect 

mutuel. L’expérience du confinement dans 

le cadre de la pandémie de COVID-19 a 

souligné l’importance primordiale des cafés, 

brasseries et de la restauration pour garantir 

la santé mentale de larges couches de 

la population et assurer une excellente 

qualité de vie. Touchant par leurs décors, 

ambiances et mets à l’onirisme, ces lieux 

sociaux, où l’être humain se regroupe pour 

voir et être vu, ont démontré que les loisirs 

ne relèvent pas de la catégorie économique 

du luxe, mais bien des « besoins ».

Les informations fournies dans ces deux articles se fondent sur les recherches personnelles effectuées pour 
63 hôtels, auberges et cafés parus dans la rubrique « Mémoires d’établissements » proposée par l´HORESCA 
dans son magazine HORESCA News, sur le site www.wellkomm.lu et www.hospitalityluxembourg.lu, et 
incluent des informations puisées dans le mémoire de Joé Haas, Von Alkoholschenken, Arbeiterkneipen 
und Amüsierlokalen, Belval, 2018 und SACOL, Syndicat des aubergistes, cafetiers et hôteliers organisés 
du Grand-Duché de Luxembourg, Publication lors du 50e anniversaire, Novembre 1956, Luxembourg 1959.

© HORESCA

Choisir Delta Fair Trade, 
c’est faire le choix d’un 
café de qualité qui 
contribue à un monde 
meilleur.

Un café cultivé dans la 
volonté de fournir une 
valeur équitable à tous 
les acteurs de la chaîne, 
du producteur à la tasse.
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DES LIEUX DE RASSEMBLEMENT

Ce sont alors des lieux de rassemblement d’associations sportives, de syndicats pro-

fessionnels, d’associations culturelles. Ces quelques lignes rappellent et soulignent 

l’importance du métier de restaurateur et de cafetier pour la construction et la cohésion 

d’une société. Dès les années 1970, dans le cadre de profondes mutations sociales, le 

monde associatif change à son tour. De nombreuses salles communales accueillent 

désormais les membres de clubs culturels, politiques ou sportifs. Le cadre de la liberté 

d’expression est ainsi mieux contrôlé par le monde politique qui veut promouvoir le bon 

ordre, l’hygiène, la sécurité et l’équité tout en réduisant l’alcoolisme. L’auteur renvoie le 

lecteur à son article Le Café-restaurant au centre du monde associatif publié dans le 

catalogue « Komm mir grënnen ee Veräin » édité en 2022 par le Lëtzebuerg City Museum.

Le cadre de cette publication permet d’aborder le sujet bien plus en profondeur. 

Le cafetier et le restaurateur sont d’abord des commerçants, recherchant la rentabilité de 

leurs entreprises. Comme tout négoce, ce métier demande une forte dose d’empathie, 

car cette profession vit directement de sa clientèle. L’hospitalité ne représente pas un 

service essentiel à la vie. Ces entreprises vivent du temps de loisirs et du budget de leurs 

clients. Vu la situation concurrentielle, le cafetier et le restaurateur doivent être forts en 

marketing pour attirer des consommateurs et être engagés pour les fidéliser. Comme 

pour tout négoce, la situation géographique favorise la bonne marche des affaires. Les 

établissements situés autour de la place de la Gare sont souvent axés sur le passage 

des voyageurs en train ou en tram. Leur service de « cuisine à toute heure » a justement 

cette clientèle en point de mire. Or, ces clients, s’ils suivent un même rythme de travail 

et exercent leur métier à proximité du café ou restaurant, vont se connaître peu à peu, 

se parler et enfin défendre leurs intérêts. 

L’impact sur la vie associative 
DR ROBERT L. PHILIPPART

Jusqu’à la fin des années 1960, de nombreux cafés de la capitale sont de véritables « clubhouses ». Certains établissements 

sont ainsi restés en mémoire : l’Hôtel Clesse, l’Hôtel Staar, l’Hôtel Kons, la brasserie Walsheim, l’auberge zum Godenen Anker, 

l’Hôtel de la Poste (Avenue de la Gare), la villa Louvigny, l’Apollo-Theater/ Casino de la Gare, l’Hôtel Central Molitor, l’Hôtel 

Graas, le Café Belge, le Café du Commerce, le Café Jentgen, l’Hôtel Metropol. 

Café Jentgen, © Photothèque de la Ville de Luxembourg, Schroeder Marcel
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Les établissements situés à la place 

d’Armes, au Marché-aux-Herbes, au Glacis 

ou au Marché- aux-Poissons attirent alors, 

parmi d’autres, une clientèle en provenance 

des villes basses. La place du Piquet profite 

de la gare des tramways à proximité. Encore 

d’autres établissements ouvrent à proximité 

d’un hôpital, d’un cimetière ou encore du 

théâtre et des cinémas dont les spectateurs 

assurent une clientèle régulière. 

Enfin, les établissements situés à l’écart 

doivent créer leur clientèle grâce à divers 

programmes d’animation ou en proposant 

des infrastructures plus spéciales : salle 

noire pour le développement de photos, 

jeu de quilles, salle de billard, salles de 

réunions. 

Enfin, les maisons situées en péri-

phérie, à la place de l’Etoile (Winters-

dorf), Limpertsberg (Westeschgaart, 

Bataclan et Café Ferring Trianon Palace,  

Rettelsgaart), ou encore Weber-Hebber 

à Gasperich, le « Chalet Dräi Eechelen » 

ou le « Café Juegdschlass » offrent des  

« Gartenwirtschaften ». Ce sont alors des 

lieux de fêtes et de détente en pleine vil-

légiature. 

UN RÔLE SOCIOPOLITIQUE 

La Constitution du 9 juillet 1848 autorise 

déjà la liberté d’association. Conscients 

du potentiel politique de la profession 

d’aubergiste, les cabaretiers sont, dès 

1854, exclus des postes de bourgmestres 

et d’échevins, les carrières de conseil-

lers communaux, leur restant cependant 

ouvertes. Si les statuts des associations 

sans but lucratif imposés par la Loi sur les 

asbl de 1928, requièrent l’identification d’un 

siège social et la mise à jour continuelle 

des informations concernant les membres 

des Conseils d’Administration, nombreuses 

sont les associations de fait, restées sans 

personnalité juridique. L’adresse du siège 

peut alors être l’adresse privée du président 

ou du secrétaire, le lieu à choisir pour les 

réunions et assemblées par contre demeure 

libre. Dans de nombreux cas, le cafetier lui-

même est membre et propose son adresse 

comme siège de l’association. 

Des fois, il est lui-même fondateur d’un club, 

tel Joseph Glaesener, exploitant du Café 

Terminus des Belges qui fut à l’origine du 

„Club des 100 kilos“. Le cafetier Eugène Neu 

était président de la Fédération des sociétés 

cyclistes luxembourgeoises, fondée en 

1917 au Café Mille Colonnes dont il était le 

gérant Gustave Hoffmann-Weimerskirch, 

exploitant du Café Ennert de Steiler (rue 

de la Loge), s’engagea au Comité Alstad 

organisant l’Eimeischen au pied de sa porte. 

Le patron de l’Hôtel Moderne (Rue du Fort 

Elisabeth), Paul Thein, était fondateur du 

Aéro-Club de Luxembourg. 

Certains établissements préfèrent une 

clientèle de passage, d’affaires ou de loisirs. 

D’autres encore s’adressent aux noctam-

bules. Les associations les intéressent bien 

moins. 

Le café est l’endroit privilégié pour ren-

contrer des personnes aux mêmes soucis, 

frustrations ou espoirs. Comme lieu de 

rencontre, il devient un espace d’organi-

sation sociale. Son cadre, avec ses décors 

de miroirs, ses bancs tapissés, ses tables 

aux plaques de marbres, ses lambris, ses 

vitraux, le piano, la table de billard, crée 

parfois un univers onirique ou un domi-

L’Union dramatique à la Villa Amberg in L’Indépendance 
luxembourgeoise N° 138 Luxembourg 1900 p 4
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cile plus valorisant que le logement privé.  

Il permet d’échanger avec des personnes 

que l’on n’aurait jamais accueillies chez soi. 

 Les amicales, associations culturelles, 

sportives ou politiques, les syndicats pro-

fessionnels qui fréquentent les cafés, bras-

series, bistrots et restaurants, assurent à 

l’exploitant une recette économique limitée, 

mais stable due à la fidélité des membres 

de ces organisations. En annonçant dans la 

presse leurs événements, les associations 

assuraient aux cafetiers de belles promo-

tions gratuites. 

Seuls, les exploitants disposant d’une salle 

des fêtes ou de réunions spécifiques sont 

intéressés à attirer les amicales et le monde 

associatif. Leurs salles parfois équipées 

de mezzanines et de scènes servent à la 

représentation de spectacles de théâtre, de 

variété, de danse, mais aussi de concerts 

et de chants, de projections de films, à 

l’organisation de tournois sportifs ou de 

conférences. 

Le Pôle Nord offre même une chambre noire 

pour le développement de films. Dans les 

années 1930, plusieurs de ces salles sont 

converties en dancings. L’hôtelier J.P. Klein 

offre en 1890 à la Villa Louvigny un vélo-

drome attirant des championnats nationaux 

et internationaux. 

Ces salles deviennent le lieu d’expression 

de personnes dont la vie professionnelle 

ou familiale n’accordait jusque-là ni voix 

ni vue. Ce sont des lieux de naissance, 

de l’amitié ou de l’animosité, parfois sous 

l’effet de l’alcool. Jusqu’à l’abolition du cens 

électoral en 1919, les associations pour 

la défense de professions artisanales et 

industrielles réunissent de nombreuses 

personnes exclues des droits électoraux. 

Ils se réunissent dans les cafés populaires. 

Une fois l’ordre du jour de la réunion épuisé, 

les discussions peuvent se prolonger au 

café jusque très tard dans la soirée. 

Les centres culturels et les salles parois-

siales fournissent aux associations des 

locaux de réunions propres, permettant la 

tenue des archives, exemptant les membres 

de toute consommation obligatoire et 

payante. 

Elle enraye ainsi la consommation d’alcool. 

En conséquence, le nombre de réunions 

au café diminue rapidement. 

BERCEAUX D’INNOMBRABLES ASSOCIATIONS 

Le parti politique « Liberkraten » est 

fondé à l’Hôtel de Luxembourg en 1959.  

En janvier 1902, le « Sozialdemokratischer 

Verein für Luxemburg und Umgebung » 

est fondé au Café Goerens-Muller à la rue 

du Saint-Esprit. 

Le parti libéral et démocratique se réunit 

en 1911 à l’auberge zum goldenen Anker.  

Les établissements « Café des casemates » 

et « Bürgerbräu » sont restés tristement 

dans la mémoire comme lieu de consti-

tution du Volksdeutscher Bund en 1940.

Café 1000 Colonnes © Mersch François Batty Fischer 
Luxembourg souvenirs et adieux 1977 p 197

Villa Louvigny aéroplane Ch. Brandeburger 1909 
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Le parti social-démocrate chrétien (CSV) 

est fondé au Café Ferring à l’Allée Scheffer. 

Outre les « Fuesbaler » organisés par la 

fanfare du Grund ou le « Sang a Klang » 

ou par les pompiers cantonaux, les salles 

de l’Hôtel de Luxembourg et de l’auberge 

zum goldenen Anker accueillent les bals 

du Cercle littéraire et scientifique, du Volk-

sbildungsverein, des associations d’étu-

diants, de la jeunesse des écoles. Le Cercle 

Musical y tient ses soirées de « chansons 

françaises  », la société linguistique luxem-

bourgeoise invite à des conférences. 

En 1893, le Cercle Artistique du Luxem-

bourg a été fondé au Grand Café à la Place 

d’Armes, suivi en 1897 par l’Association 

des Ingénieurs luxembourgeois. Au Café 

Jentgen (rue de la Poste) la grande salle 

accueille jusqu’en 1926 les répétitions de 

la chorale « Les Enfants de Luxembourg ». 

En 1894, la salle de spectacles de  

l’Apollo-Theater (rue de Strasbourg) offre 

une scène et 440 places aux associations 

culturelles locales. Nombreuses sont les 

associations à y élire leur siège. 

Le Cercle des Philanthropes luxembour-

geois se réunit à la taverne Aux Mille 

Colonnes qui vient d’ouvrir à la place de 

la Gare en 1904. Dès les années 1920, le Café 

Wintersdorf à la place de l’Etoile réunit le 

« Radio Club » et la « Société télégraphie 

sans fil ». En 1946, la fédération luxembour-

geoise de basketball est fondée à l’Hôtel 

Schintgen . Le jazz-club Luxembourg est né 

en 1967 à l’initiative d’un groupe d’amateurs 

se réunissant régulièrement à la brasserie 

Walsheim. 

LIEU DE COHÉSION SOCIALE ET DE VIE URBAINE 

Les cafés et restaurants sont des lieux 

importants de la cohésion sociale. 

Toutes les mouvances populaires de la 

société y ont trouvé un lieu d’identification 

et de promotion : le syndicalisme et les 

partis politiques, les associations sportives 

et culturelles, le monde agricole. 

La situation centrale des établissements 

et leur capacité d’accueil ont favorisé la 

sortie des associations de bénévoles de 

leurs salles d’exercices ou de répétition 

pour présenter leurs activités au public. 

Leurs manifestations sont souvent promues 

et soutenues par les restaurateurs eux-

mêmes, bénéficiant économiquement de 

ces activités. Les événements ont donné 

au secteur une image positive d’hospitalité 

ternie par les problèmes d’alcoolisme ou 

assimilés à des lieux de la contestation 

politique. La vie associative qui s’exprime 

grâce aux cafés et restaurants est une 

expression très forte du caractère pluriel 

de la vie urbaine et de la fusion des couches 

sociales autour d’activités communes en 

partageant les mêmes lieux de loisirs. 

Hôtel de la Poste © collection Henri Kugener
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Au départ, la cuisine luxembourgeoise est 

sans aucun doute celle des plats simples 

des gens modestes. Ce qui est aujourd’hui 

parfois qualifié de créativité était peut-être 

tout simplement l’art du « bien faire » avec 

les moyens du bord ou l’aptitude à faire 

face à la rareté des ingrédients. Un bon 

exemple est notre fromage national, le  

« Kachkéis ». 

Il est fabriqué avec la partie la moins noble 

du lait, le metton. C’est ce qui reste du lait 

quand toute la crème a été retirée. 

La base de la cuisine de tous les jours était 

faite de légumineuses, de farine de sarrasin 

puis, à partir du 16e siècle, de pommes de 

terre. Les légumes étaient, à l’occasion, 

agrémentés d’un peu de lard fumé. 

On ne faisait ripaille qu’aux seuls jours de 

fête et de kermesse. Un bon exemple est la 

description faite par l’écrivain Batty Weber, 

qui évoque un défilé de plats que nous 

avons du mal à imaginer aujourd’hui.

Il donne toutefois un bel aperçu de ce qui 

se mangeait il y a un peu plus de cent ans.

Le menu qu’il décrit débute 

par un bouillon de viande 

aux vermicelles. Il est 

suivi d’un boudin noir 

sauté, de viande de 

bœuf, de côtes de 

veau poêlées, puis 

d’un rôti de veau, d’un 

gigot de mouton, d’un 

cuissot de porcelet, de 

porc en gelée, de jambon 

cru fumé et enfin de tartes. 

Notons en passant que le fameux « 

Judd mat Gaardebounen », un plat typique 

luxembourgeois, n’y figurait pas, pas plus 

que la « Bouneschlupp », que nous sommes 

l‘un des rares pays à servir. 

« Ça ne peut pas marcher », avait dit Paul 

Bocuse en 1989 lors du repas auquel l’avait 

convié Léa Linster après avoir remporté le 

fameux « Bocuse d’or ». Le maître avait été 

convaincu du contraire et avait beaucoup 

apprécié ce plat luxembourgeois, préparé 

pour l’occasion selon les critères de la 

cuisine étoilée.

CLAUDE WOLF

La cuisine luxembourgeoise 
au fil du temps 
De la rusticité au raffinement
LA FINESSE FRANÇAISE, COMBINÉE AUX PORTIONS SUBSTANTIELLES DE LA CUISINE ALLEMANDE.  

UN PAYS OÙ LES RESTAURANTS ÉTOILÉS SE MULTIPLIENT. LES CLICHÉS NE MANQUENT PAS SUR  

LA CUISINE LUXEMBOURGEOISE.  

MAIS QU’EN EST-IL VRAIMENT?

© Shutterstock
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OUVERTS AU MONDE

En fait, les Luxembourgeois ne sont jamais 

restés repliés sur eux-mêmes. La situa-

tion géographique et politique du pays 

a toujours eu une certaine influence sur 

l’élaboration des plats luxembourgeois.

Le pays a été tout à tour par ses voisins 

français, allemands et belges, par les Bour-

guignons, les Espagnols, les Autrichiens, les 

armées françaises avant que les garnisons 

allemandes ne s’installent dans la forte-

resse. Les influences de ces occupations 

se retrouvent dans la cuisine du pays. Et le 

Luxembourg ne s’est pas arrêté là ! 

Avec l’industrialisation, il est devenu une 

terre d’accueil pour les ouvriers allemands, 

italiens et portugais, puis avec le dévelop-

pement du secteur des services, il s’est 

ouvert aux fonctionnaires européens et la 

place financière s’est développée. 

Ces derniers ont apporté une cuisine infi-

niment variée, dans la mesure où ils vou-

laient tous retrouver un peu de leur propre 

culture gastronomique dans les assiettes 

luxembourgeoises. 

Ainsi, nos voisins belges nous ont appris à 

aimer les frites et les moules, les Italiens 

ont amené leur pizza et les plats de pâtes, 

à commencer par la « pasta asciutta » qui 

dès les années 50, a fait partie du patrimoine 

culinaire du sud du pays. Dix ans plus tard, 

les premiers immigrants portugais nous ont 

appris à apprécier le bacalhau.

RETOUR AUX SOURCES

Les Luxembourgeois en ont-ils perdu leurs 

valeurs culinaires classiques? 

Mangent-ils toujours les plats typiques de 

notre pays, à commencer par le fameux  

« Judd mat Gaardebounen », cette échine 

de porc rôtie, accompagnée de fèves ? 

Ce que nous revendiquons volontiers 

comme un plat national est également 

servi dans l’Algarve, où il est cependant 

assaisonné avec des herbes méditerra-

néennes. 

Mais commençons par le début. Notre 

premier ancêtre, dont les traces ont été 

retrouvées dans le Mullerthal il y a 150 

ans, n’est apparemment pas mort de faim. 

Dans sa tombe subsistaient les restes de 

deux côtes de « sauf bullock », un animal 

préhistorique. On y a également découvert 

des os de cerf et de sanglier. 

Les historiens en ont conclu que les pre-

miers habitants du Luxembourg étaient 

chasseurs et pêcheurs.

Ce n’est qu’à l’arrivée des Celtes, qui étaient 

paysans et éleveurs, que la population est 

devenue sédentaire, tout en restant fidèle 

à la chasse et à la pêche. Le butin était 

cuit dans des fours en pierre où brûlait un 

feu constant. 

Les Celtes ont été suivis par les Romains, 

qui grâce à leurs voies internationales, 

ont développé le commerce. Ils nous ont 

notamment amené la vigne et nous ont 

appris à fabriquer du vin. 250 ans plus tard, 

les populations germaniques brassent la 

première bière sur notre territoire.

Bouneschlupp © Shutterstock

Plateau Ardennais © LFT - Thierry Dricot
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Duo de Saumon, fumé et tartare, salade de betteraves 
rouges
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UNE ÉVOLUTION CONSTANTE

À partir du 5e siècle de notre ère, notre pays 

est dominé par les Francs. Leur nourriture 

est faite de plats cuisinés mangés dans 

de grandes soupières communes avec la 

seule aide de cuillères. 

La fondation de la ville de Luxembourg par 

le comte Sigefroid en 963 va de pair avec 

les premières cultures céréalières. 

Ces dernières servent à faire du pain, mais 

aussi à préparer des soupes et des bouillies. 

On cultive également des haricots, faciles 

à sécher et à conserver.

Il n’empêche que les Luxembourgeois ont 

subi des famines jusqu’au 14e siècle. 

Ce n’est que durant le règne bourguignon 

que la situation s’est améliorée. Une preuve 

tangible se retrouve dans le récit des  

« repas d’échevins ». 

Ainsi, à Echternach en 1520, les échevins de 

la ville se régalent de « gutte rindstreippen 

von Einem ochsen, danach fett rindtfleisch 

mit mostert, danach Hoener mit schweine 

fleisch in einer gelben Brüden, ihr zwei Ein 

ganz Hoen, danach gebrädts, danach reyss, 

danach fladen, Grantz und Kuchen. » 

Vingt ans plus tard, les échevins de Bech et 

leurs épouses mangent « zweierlei Weizen-

brot, zweierlei Wein, gute Erbsen mit Speck, 

Rindfleisch mit Senf, Braten mit Knoblauch, 

Schweinefleisch mit gelber Brühe und Reis. »

En règle générale, la viande est réservée 

aux agriculteurs, propriétaires de leurs 

terres. Ils salent et fument surtout la viande 

de porc, mais aussi le bœuf.

Les repas des ouvriers sont bien plus 

modestes. Ils mangent du pain, dans le 

meilleur des cas accompagné d’une soupe, 

de pois, d’un peu de lard, de fromage ou 

de lait. 

Jusqu’à la fin du 19e siècle, les Luxembour-

geois consomment de la soupe à tous les 

repas. Le matin, elle est composée de farine 

d’avoine, d’orge ou d’épeautre. 

Elle contient éventuellement des boulettes 

de farine (Stäerzelen). Le midi, elle est pré-

parée avec du chou, des haricots ou des 

petits pois, éventuellement agrémentée 

d’un peu de lard. Le soir, on mange à nou-

veau une bouillie, à base de légumes secs. 

La population rurale se nourrit de fromage, 

de lait caillé (Brach) et de fruits, qui ne sont 

pas considérés comme des aliments nobles. 

Leur mérite principal est de servir à faire 

du Schnaps, ce qui permet d’améliorer 

quelque peu les revenus familiaux. 

Gromperekichelcher © LFT - Passion Meets Creativity
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La viande, les œufs et le poulet sont réser-

vés aux classes plus aisées, dont font partie 

les agriculteurs-éleveurs.

Les pommes de terre font partie de l’ali-

mentation à partir du 18e siècle. Avant cette 

époque, les haricots étaient une des prin-

cipales composantes des repas, d’autant 

plus qu’ils pouvaient facilement être séchés 

pour les conserver durant l’hiver. 

Il n’empêche que le Luxembourgeois n’a 

jamais été grand amateur de légumes et 

a toujours rêvé de plats de viande. 

« Les navets seront parfaits pour améliorer 

la viande et le lait des vaches », lisait-on 

dans le Luxemburger Wort en août 1869.

Cette situation dure jusqu’au début du  

20e siècle. 

Le quotidien des ouvriers de la toute nou-

velle industrie lourde est composé chi-

chement de pain et de pommes de terre. 

On ne mange de la viande qu’aux grandes 

occasions comme les fêtes religieuses ou 

familiales. 

Par contre, la « Mädchen-Fortbildungsschule 

» enseigne aux jeunes filles, issues des 

milieux bourgeois que le repas du dimanche 

se construit autour d’un ragoût de veau. Le 

lundi, elles peuvent servir une « Wainzôs-

siss », le mercredi, un steak, le jeudi un 

rôti de bœuf et le samedi des quenelles 

de viande. 

« La viande est très importante dans notre 

alimentation, parce qu’elle a une grande 

valeur nutritionnelle, même en petites 

quantités », apprennent alors les élèves.

LES CLASSIQUES

Le porc a longtemps été le premier four-

nisseur en viande de la population luxem-

bourgeoise. Ceci d’autant plus que l’on peut 

tout manger dans le porc, à commencer par 

les joues (Kënnbacke), pour continuer par 

le cou qui sert de composant au fameux  

« Judd mat Gaardebounen ». Le « Gehäck » 

est un plat cuisiné avec les poumons, l’esto-

mac et le foie du porc, le boudin est préparé 

à partir du sang, le « Ghelli » est fait avec la 

tête et les pieds. La déclinaison va jusqu’aux 

pièces nobles que sont les jambons. 

Une pièce maîtresse du genre est le pâté au 

Riesling. Créé en 1928 par le fondateur de 

la maison Kaempff-Kohler, Pierre Kaempff, 

la « Rieslingspaschtéit » est aujourd’hui un 

véritable étendard du patrimoine culinaire 

luxembourgeois. Inventé pour accompa-

gner la collation d’après-travail, ce plat est 

devenu un des classiques des grandes 

maisons pâtissières et charcutières du

pays, tout comme de la grande distribution 

nationale. 

Il est principalement composé de viande 

de porc, additionnée éventuellement de 

bœuf ou de veau. La cuisine moderne le 

décline aussi en versions plus légères. 

L’important reste cependant la marinade 

de la viande dans le Riesling. 

Comme les familles ne tuent le cochon 

qu’une fois ou deux dans l’année, elles 

sont vite passées maîtres dans l’art de 

la conservation. Les pièces de porc sont 

fumées, elles sont salées pour en faire le  

« Gesolpertes », les basses pièces servent à 

fabriquer les saucisses. Le poulet et le lapin 

sont d’autres plats traditionnels, d’autant 

plus qu’ils sont faciles à élever même pour 

tous ceux qui n’ont qu’un petit jardin.

Le bœuf est également une composante 

classique de la cuisine nationale. 

Kachkéis © Luxlait

© Shutterstock
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Il est préparé sous forme de ragoût façon 

« Biwwelamoud ». Il est bouilli, puis détaillé 

en salade (Feierstengszalot). Les plats cui-

sinés à partir des abats comme le foie, le 

cœur ou les intestins, qui entrent dans la 

composition du « Kuddelfleck », constituent 

également une part importante de la cuisine 

luxembourgeoise.

La viande de veau est moins souvent cui-

sinée car « elle est moins nourrissante » 

dit le manuel scolaire. On n’en mange pas 

moins la langue, la tête, la poitrine (farcie), 

l’escalope et le rôti. Le rôti de veau façon  

« Prince Orloff », assaisonné de jambon 

cuit et de fromage, a été pendant très 

longtemps le plat de fête par excellence, 

indispensable à tout repas de communion 

ou de mariage.

Le poisson a également toujours été un 

bon complément, d’autant plus que les 

rivières et les ruisseaux luxembourgeois 

étaient riches en poissons de tous genres. 

La truite, cuisinée au riesling ou préparée 

en aspic et le brochet en sauce au vin blanc 

sont des classiques de la cuisine nationale. 

Le saumon a également toujours été un 

habitant de nos rivières, tout comme les 

écrevisses que l’on appréciait surtout au 

19e siècle. Elles étaient plongées vivantes 

dans du lait avant d’être frites à la poêle, 

puis flambées au cognac et bouillies dans 

le vin blanc et la crème. 

Un autre plat typique luxembourgeois est la 

friture. Elle est faite avec des petits poissons 

blancs de rivière qui sont nettoyés et salés 

avant d’être plongés dans l’huile de friture. 

Ils sont accompagnés de citron et de persil 

frit, ainsi que d’un morceau de pain. 

Ils ont longtemps été l‘un des plats tradition-

nels de la sortie dominicale des populations 

citadines vers la Moselle luxembourgeoise. 

La sortie du Zollverein en 1918 change à 

nouveau la donne. La période de l’entre-

deux-guerres reste fidèle aux plats tradi-

tionnels. Ce n’est qu’après 1945 que notre 

pays s’ouvre véritablement à la cuisine 

internationale.

L’histoire de l’hôtellerie luxembourgeoise, 

établie par Roland Lacaf en 1972, retrace 

les heures de gloire. Celles-ci ont com-

mencé avec l’installation du chemin de fer 

en 1859, qui apporte une certaine ouver-

ture à la ville de Luxembourg. La forte-

resse reste peu attirante pour le touriste, 

même si elle était déjà connue au temps 

des Romains, puisqu’elle est située à l’in-

tersection de deux importantes voies com-

merçantes. Il n’empêche que les militaires 

allemands, stationnés dans la forteresse 

à partir de 1815, font vivre les cafetiers, 

parmi eux le boucher-cabaretier Jean  

Guillaume Ditsch, qui ouvre son « Ennert 

de Steiler » en 1824. 

Le tourisme de loisirs tel que nous le 

connaissons se développe à partir de 

1866, après la destruction des murs de la 

forteresse. Les premiers touristes sont des 

randonneurs, nombreux de 1890 jusqu’au 

début de la Première Guerre mondiale. 

Les hôtels de la campagne leur servent 

des repas solides. Il est question de tar-

tines de concoillotte, de plats d’écrevisses, 

de cochon de lait en gelée et du fameux  

« Judd mat Gaardebounen ». 
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Gino Bartali (milieu) et Willy Kemp (à gauche) devant le 
café Ennert de Steiler appartenant à Jean Goldschmit, 
1948 © Café Ennert de Steiler

Rieslings Paschtéit © LFT - Thomas Reinhardt

Homard belle-vue © HORESCA

Les hôtels de la ville de Luxembourg leur 

offrent des chambres confortables, des 

écuries et des garages, tout comme les 

services d’un beau restaurant, aménagé 

de façon discrète et servant des repas 

gourmets pour rendez-vous d’affaires. Une 

terrasse et une véranda qui permettent 

de voir et d’être vus, sont également fort 

prisées par la clientèle. 

Ainsi, l’Hôtel Brasseur, établi dans l’avenue 

de l’Arsenal en 1873, accueille de nombreux 

hôtes de marque, tels que le Roi Léopold II, 

l’Impératrice Eugénie ou le maréchal Foch.

Dans ce cadre, évoquons également une 

anecdote culinaire, répertoriée dans l’his-

toire de l’hôtel Dondelinger, à Ettelbrück. 

Ce dernier permet, pour la modique somme 

de 50 centimes, de se régaler d’un copieux 

petit déjeuner, composé de pain, beurre, 

miel, fromage, confiture, mais aussi de radis 

et d’écrevisses, ces dernières arrosées 

d’un grand verre de vin. Tout pour bien 

commencer la journée !

Le début du tourisme luxembourgeois 

voit également la naissance d’un lieu mar-

quant  : l’auberge du « Bache Jang » et sa 

ferme, située à la frontière allemande, entre 

Differdange et Hussigny. 

Créée en 1883, elle est entre les mains de la 

sixième génération et conserve le charme 

de l’époque, grâce à certains décors qui 

subsistent.

LES ÉTOILES DU FIRMAMENT

Aujourd’hui, le Luxembourg est connu pour 

l’excellence de sa cuisine, il n’a cependant 

qu’un seul établissement, « Ma langue 

sourit » de Cyril Molard à Moutfort, qui 

puisse se targuer de deux étoiles Michelin. 

Neuf maisons portent un des macarons 

établis par le célèbre guide, qui mentionne 

le Luxembourg une première fois en 1934.

Le deuxième ouvrage de référence en la 

matière, le Guide Gault&Millau, a, dès sa 

création au début des années 1970, men-

tionné le Luxembourg. Il a publié une pre-

mière édition entièrement luxembourgeoise 

en 2015, dans laquelle il avait répertorié  

75 établissements et proclamé Fabrice 

Salvador, du restaurant la « Cristallerie », 

« Chef de l’année ». Un titre qu’il attribuera 

par la suite également à Roberto Fani et 

Cyril Molard.

Il semblerait que la toute première étoile 

Michelin luxembourgeoise ait été attribuée 

en 1934 au chef du restaurant du Casino, 

Louis Strauss. Il avait été remarqué deux ans 

plus tôt, lors de l’Exposition Internationale 

de Gastronomie et du grand Concours 

d’art culinaire, où il avait obtenu le Prix 

d’excellence avec les félicitations du jury.

Son établissement proposait des menus à 

prix fixes et des plats servis à la carte, ainsi 

qu’un grand choix de vins luxembourgeois, 

français et allemands. Le café-brasserie et 

le restaurant avaient une « belle terrasse 

avec vue magnifique » sur le pont Adolphe, 

une des exigences du tourisme de l’époque. 

Il offrait également les agréments d’une 

salle de billard, d’un jeu de quilles, d’instal-

lations pour jouer au tennis de table et d’un 

salon de lecture devenus nécessaires face 

à la concurrence du Golf-Club Grand-Ducal, 

qui connut un succès grandissant dès 1936. 

En 1932, un autre chef luxembourgeois, 

Lucien Hansen, de la maison Bouvart, 

décroche une médaille d’or au grand 

concours culinaire. 
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Une médaille de bronze est attribuée à 

l’Hôtel Brimer. Ouvert en 1908, il a fait les 

beaux jours de la gastronomie pendant de 

longues années et est actuellement géré 

par la quatrième génération.

Deux autres restaurateurs attirent l’atten-

tion lors de l’Exposition Internationale de 

Gastronomie à Luxembourg : les chefs des 

hôtels Staar et Hôtel de Paris. Au piano de 

l’Hôtel Staar, Oscar Schieb est distingué 

pour ses talents de gastronome et pour 

ses émissions culinaires à la radio luxem-

bourgeoise.

Dès 1928, le « Paris Palace » attire l’attention 

par son élégance, destinée à recevoir les 

clients de l’Arbed, et par le talent de son 

chef Pierre Braun-Petit. « Brauns Pierchen » 

est une célébrité de la gastronomie et de la 

pâtisserie luxembourgeoise. Il représente le 

Grand-Duché au pavillon luxembourgeois 

de l’Exposition Internationale de Liège en 

1939. Son nom est également associé à 

l’Hôtel Alfa (1937) et au Pôle Nord (1940).

Après la Deuxième Guerre mondiale, une 

première femme chef attire l’attention du 

guide Michelin. Il s’agit de Hélène Hiertz, 

établie sur l’Esplanade à Diekirch depuis 

1949 . Elle y est secondée par son mari, 

Christophe Colling au service et d’une 

ouvrière à la plonge. 

Moins de dix ans après l’ouverture de son 

restaurant, le guide culinaire lui décerne 

une étoile. C’était en 1958, l’année où elle 

avait embauché un jeune cuisinier italien, 

Antonio Pretti. Madame Hélène et Antonio 

allaient faire une excellente paire pendant 

de longues années, récompensée par une 

deuxième étoile Michelin en 1971. 

En dépit de l’éloignement de la capitale, ils 

étaient une adresse de référence. Gaston 

Thorn, devenu Premier Ministre en 1974, 

y invitait volontiers des hôtes de marque. 

Le Ministre soviétique des Affaires étran-

gères, Andrej Gromyko, n’hésite pas non 

plus à y faire étape lors d’un déplacement 

entre Bruxelles et Bonn. Willy Brandt et Aldo 

Moro s’y sont également régalés. 

Madame Hélène a remis les clefs de son 

établissement à Antonio Pretti en 1985. 

Il est resté actif jusqu’au milieu des années 

2000 malgré la perte de la prestigieuse 

deuxième étoile en 1989.

HISTOIRES DE FAMILLE

Un autre restaurant de tradition, la  

« Gaichel  », a également été repéré très tôt 

par le Guide Michelin. Son histoire débute 

en 1852. Jean-Baptiste Dhuren et Barbe  

Peckels, à la naissance du tourisme, y 

servent des mets simples aux randonneurs. 

Mais les plats d’écrevisses de Barbe attirent 

bientôt les gourmets. Sa recette est restée 

secrète. Elle se transmet de mère en fille 

depuis 150 ans. Ici, la cuisine est une affaire 

de femmes et de couples. Jean-Baptiste 

et Barbe ont transmis le flambeau à leur 

petite-fille Mathilde, secondée par son 

mari André. Ils sont relayés à leur tour 

par leur fille Thérèse et son mari René  

Jacquemin, chef cuisinier venu de Dijon, qui 

décroche l’étoile Michelin en 1969. 

Elle est restée, avec une petite interrup-

tion, dans la famille jusqu’en 2018, date à 

laquelle Céline, la petite-fille de Thérèse, 

et son mari, Erwan Guillou, renoncent 

de leur plein gré à la distinction dans le 

but de donner une nouvelle orientation à  

leur établissement.

Pourtant, Erwan a de qui tenir. Son papa, 

Pierrick Guillou, a sans aucun doute été une 

des personnalités-phares de la gastronomie 

luxembourgeoise. Arrivé de Bretagne, il 

s’établit à Bastogne, avant d’ouvrir son 

premier restaurant, le « Saint-Michel », en 

1976 au Luxembourg. Il obtint sa première 

étoile deux ans plus tard, suivie par un 

deuxième macaron en 1981.

En 1993, Guillou renonce volontairement à 

son restaurant au cœur de la Vieille Ville, 

ainsi qu’à ses étoiles, pour préparer une 

cuisine de campagne. Sa réputation et son 

savoir-faire l’ont cependant suivi. Il n’a pas 

tardé à mettre le village de Schouweiler sur 

la carte gastronomique internationale, avec 

une première distinction en 1995, puis une 

deuxième étoile en 2006. 

La reconnaissance du Michelin est éga-

lement allée à sa fille Katell, dont le « Toit 

pour Toi », ouvert dans l’immédiat voisinage 

de ses parents en 1999, avait été remarqué 

par les enquêteurs du guide en 2007. Un 

an plus tard, Katell reprenait le restaurant 

de ses parents pour en faire le « Guillou 

Campagne », couronné par un macaron 

en 2015. 

La légende veut que Pierrick Guillou ait 

quitté la Vieille Ville après la venue de Toni 

Tintinger et de l’ouverture de son « Claire-

fontaine ». Le chef breton avait vu l’arrivée 

de ce concurrent autodidacte venu de 

province en 1984 d‘un fort mauvais œil, 

lui promettant de « ne pas tenir le coup » 

face aux exigences de la capitale. Tony 

Tintinger obtint son étoile Michelin en 1994. 

Parmi les histoires de famille, rappelons 

également celle des Mathes. Elle débute 

en 1949, lorsque Jim et Maisy Mathes 
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reprennent l’ « Auberge du Vieux Moulin » 

à Ahn. Les plats de poissons de Maisy 

deviennent rapidement célèbres. Leur fils 

Gérard prend le relais de sa maman en 1973 

et conserve une étoile Michelin de 1990 à 

1995. Il passe le flambeau de la maison à 

son fils Bob en 2013. 

Une histoire de cuisine centenaire est 

également celle de l’Hôtel-Restaurant  

Bisdorff, à Berdorf, que Sylvie Bisdorff gère 

en quatrième génération depuis 1977. Elle 

est contrainte de mettre la clef sous le 

paillasson en 2016, après un accident.

AU FIL DU TEMPS

Une adresse qui a fait les beaux jours des 

gastronomes luxembourgeois pendant 

de longues années est certainement  

« Le Gourmet » dans la rue Chimay. Ouvert 

en 1946 par Jacques Greiveldinger, puis 

repris par Jules Weber en 1956, il était 

connu pour sa « Truite Grande-Duchesse 

Charlotte », ses quenelles de turbot et 

son civet de lièvre. Le restaurant détint 

une étoile Michelin jusqu’en 1977. Il a été 

repris en 1990 par Carlo et Isabelle Speltz.

L’histoire des étoilés Michelin est faite de 

moments forts et de grandes déceptions. 

Parmi les premiers, citons les établisse-

ments étoilés de longue date comme  

l’ «Hostellerie du Grunewald », le Restaurant 

« Schammo », le « Grand-Chef » à Mondorf 

ou le « Vieux Château » à Wiltz qui a été 

étoilé jusqu’en 1969.

Dans les années 1970, Tournebroche, chro-

niqueur du « Lëtzebuerger Land », men-

tionne également les macarons du restau-

rant « Simmer », de l’« Auberge Royale  » à 

Esch, de la « Bonne Auberge » à la Gaichel, 

du « Bec Fin » à Remerschen. 

Si les années 1980 voient le succès du  

« Saint Michel » et de « Tony Tintinger », ils 

voient aussi l’installation de « La Bergerie  » 

à Geyershaff. Le chef Claude Phal, suivi par 

son fils Thierry, ont détenu deux étoiles 

Michelin de 1983 jusqu’en 2006. 

Mentionnons également l’étoile de Franky 

Steichen à « L’Agath », tout comme le long 

succès du « Patin d’Or ». Au-delà des liens 

qui unissaient ses propriétaires, la famille 

Scholer, au chef français Roger Vergé, 

l’établissement avait obtenu deux étoiles 

Michelin grâce à son chef alsacien Michel 

Berring. La fin des années 1980 voit aussi le 

« Bocuse d’Or », décroché par Léa Linster 

en 1989, deux ans après l’obtention de son 

macaron Michelin. 

La deuxième femme chef du pays a le 

mérite d’avoir mis le Luxembourg sur la 

carte gastronomique et médiatique alle-

mande, grâce à sa rubrique dans « Brigitte », 

grand magazine féminin allemand, et à 

sa participation active à de nombreuses 

émissions de télévision où son inimitable 

accent tout comme son amour pour la 

cuisine ont fait de son établissement un 

endroit de renommée internationale. 

Elle a passé le flambeau à son fils Louis en 

2019. Le jeune chef, au piano depuis 2017, a 

conservé l’étoile Michelin avec une cuisine 

inventive et créative.

Les années 1990 ont également vu arri-

ver Thierry Dhur à Moutfort. Il y ouvre son  

« Bouquet Garni » et décroche sa première 

étoile en 1995 avant de reprendre le « Saint 

Michel » en 2000 sous le nom de « Bouquet 

Garni - Saint Michel », récompensé à son 

tour par une étoile en 2001. 

Elles ont aussi vu l’arrivée de la famille 

Fridrici, qui obtient une étoile Michelin en 

1994, distinction qu’elle conserve pen-

dant une quinzaine d’années. Ce sont aussi 

les débuts de Renato Favaro, qui reprend  

l’ « Auberge Royale » à Esch en 1990 et 

obtient une étoile en 2002.

Café Ennert de Steiler - Photothèque de la Ville de Luxembourg, Fischer Batty 
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LES DÉBUTS D’UN NOUVEAU SIÈCLE

L’an 2000 marque la venue d’Arnaud 

Magnier, jeune chef bourguignon formé 

par Bernard Loiseau, dans les cuisines du 

« Clairefontaine ». Il les reprend un an plus 

tard, tout en conservant l’étoile si dure-

ment conquise par Toni Tintinger. Il est élu 

 « Chef de l’année » par le Gault&Millau 

en 2005. 

L’an 2000 voit également Ilario Mosconi 

quitter le quartier eschois du Brill pour la 

ville basse du Grund où il élève la cuisine 

italienne au rang d’un deux étoiles de 2005 

à 2014 et de 2017 à 2020. 

Peter Körner, pour sa part, a conquis en 

2002 une étoile Michelin pour le restaurant 

« Les Roses » du Casino 2000 à Mondorf-

les-Bains. 

Une autre venue importante est celle de 

René Mathieu qui est aux fourneaux de la 

« Distillerie » depuis 2006. Il décroche sa 

distinction Michelin en 2012, après avoir été 

sacré « Chef de l’année » en 2010. 

La deuxième décade du nouveau millé-

naire connait, avec 13 restaurants étoi-

lés, la plus grande densité de macarons 

Michelin jamais enregistrée jusque là au 

Grand-Duché. 

Les deux étoiles de « Mosconi », ont fait 

de lui le restaurant italien le mieux coté en 

dehors de la péninsule.

COLLABORATIONS INTERNATIONALES

Avec son Bocuse d’Or conquis en 1989, 

Léa Linster a posé les jalons d’une étroite 

et fructueuse collaboration entre les chefs 

luxembourgeois et le concours culinaire 

de Lyon. Paul Eischen, Alain Rodrigues et 

Marc Junker ne sont que quelques-uns 

des maîtres-queux qui ont eu le courage 

d’affronter l’international à haut niveau. 

En 2009, Jacques Schoumacker, activement 

secondé par l’équipe du Restaurant „Les 

Roses” du Casino 2000, est cependant le 

dernier Luxembourgeois admis en finale du 

célèbre concours à Lyon. Joël Schaeffer, Jan 

Schneidewind et Damien Klein ont échoué 

aux éliminatoires à Bruxelles.

Au niveau des collaborations interna-

tionales, citons également la longue et 

dynamique présidence de Daniel Rameau 

aux Eurotoques. Arrivé aux fourneaux de 

l’ « Hostellerie des Pêcheurs » à Remich, il 

débarque à la gare d’Ellange en 1985 et 

prend la présidence des Eurotoques dix 

ans plus tard.

 Il porte haut le flambeau de l’association 

internationale pendant vingt ans, avant de 

céder la place à Renato Favaro. 

Ce dernier n’a pas eu la même endurance. Il 

a démissionné en 2019, laissant l’association 

luxembourgeoise orpheline.

Le Luxembourg à l’international, c’est éga-

lement le « Vatel Club », association de 

cuisiniers professionnels créée en 1931. Il 

organise depuis 1972 l’Expogast, devenu 

aujourd’hui le deuxième concours interna-

tional de cuisine et art culinaire au monde. 

Avec Ben Weber, il a à sa tête un jeune 

chef prometteur. 

Le tour d’horizon de la gastronomie luxem-

bourgeoise ne serait pas complet sans un 

mot sur l’essor des services de traiteurs qui 

ont acquis une réputation et une place de 

plus en plus importante. 

Depuis les années 1970, ils ont relayé 

les restaurants familiaux traditionnels en 

complétant le service restauration par de 

l’évènementiel, entrepreneurial aussi bien 

que privé. 

Ce développement va de pair avec le chan-

gement des habitudes alimentaires. En 

effet, le traditionnel modèle familial qui veut 

qu’une famille se retrouve à table plusieurs 

fois par jour est en perdition au profit de la 

restauration collective et du repas pris sur 

le pouce, à la sandwicherie, au fast-food 

ou de plus en plus souvent au food-truck, 

posté au coin de la rue.

© Shutterstock

L’auteure remercie Georges Hausemer, auteur de  
« Luxemburg kulinarisch », paru en 1997 aux 
éditions Binsfeld et source de toutes les anecdotes 
historiques citées. Un grand merci va également 
à Robert Philippart pour ses recherches sur 
l’évolution de la gastronomie faites dans le cadre 
de la publication de « Hôtels, cafés, restaurants 
de la Belle Époque Luxembourg » aux éditions 
brain&more ainsi qu’à Claude Nilles, fin connaisseur 
de la gastronomie luxembourgeoise.
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„À table!“ 
Tischkultur und Restaurantdesign im Wandel der Zeit

Tischkultur und ein angenehmes 

Ambiente beim Speisen sind nicht 

nur äußere Zeichen von Zivilisiertheit 

und Gastfreundschaft, im Restaurant- 

und Gastwirtschaftsgewerbe sind sie 

geradezu unverzichtbar für Erfolg und 

Umsatz eines Lokals. Während man 

unter Tischkultur die Art und Weise 

des Servierens, die Präsentation 

von Speisen und Getränken 

sowie Qualität und Anordnung 

des Tischgeschirrs versteht, ist es 

die Aufgabe des Designs, für ein 

möglichst ansprechendes Außen- 

und Innendekor zu sorgen. Beides 

zusammen ergibt im Idealfall 

ein überzeugendes Konzept, 

mit dem das Speise- und/oder 

Getränkeangebot umrahmt und 

zusätzlich valorisiert wird. 
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AM ANFANG WAR DER TÖPFERTON

In prähistorischer Zeit, als unsere fernsten Vorfahren sich im Kreis ihrer Horde an ihrer 

Jagdbeute delektierten, spielten Tischkultur und -sitten, davon darf man ausgehen, 

keine wesentliche Rolle. Allerdings wurden in der Frühzeit der Menschheit schon erste 

Kochutensilien hergestellt, so zum Beispiel gedrehte Töpferwaren. 

Nach und nach verfeinerte der Mensch die sozialen Aspekte des Essens: Beeinflusst von 

der feinsinnigen griechischen Kultur, entwickelte sich im antiken Rom eine aufwendige 

Kochkunst, die bei der Zubereitung aufwendiger Mahlzeiten zu Ehren kam. Seinen 

Gästen während eines Banketts ein Unterhaltungsprogramm mit unterschiedlichsten 

künstlerischen Darbietungen zu bieten galt in reichen Patrizierhäusern als ehrenvolle 

Pflicht. Von den Griechen übernahm man auch die Speisesofas, auf denen man das 

Essen liegend, mit aufgestütztem Ellbogen, genoss.

Sowohl Griechen wie auch Römer waren auf die Herstellung luxuriöser Töpferwaren 

spezialisiert, auch Brot wurde bereits gebacken, und dass der Wein in hohem Ansehen 

stand, zeigt sich daran, dass es damals schon Weinkritiker gab.

Wie bei so vielen Errungenschaften der Antike ging aber auch bei der Tischkultur nach 

dem Niedergang des Römischen Reiches so manches verloren. So aß man beispielsweise 

im Mittelalter rustikal mit den Fingern, die man zwischendurch an der Tischdecke (die es 

immerhin schon gab) abwischte. Allerdings zeigten sich im Spätmittelalter schon wieder 

erste Lichtblicke, zumindest in punkto Kochkultur: So wurde um 1380 Guillaume Tirel 

für seine Verdienste um die königliche Küche vom französischen König Karl V. geadelt. 

Der Meisterkoch arbeitete vornehmlich mit Rezepten aus dem „Viandier“, das als eines 

der frühesten westlichen Kochbücher gilt.

TISCHMANIEREN, BESTECK UND SERVIETTEN

Die eigentliche Renaissance der Tischkultur erfolgte dann… natürlich in der Renaissance-

Zeit! Jetzt waren in adligen Kreisen nicht nur Tischmanieren wieder gefragt, sondern 

mit der Einführung von Gabel, Servietten, Silberbesteck und Steinkrügen bekam auch 

der Tischschmuck einen gänzlich neuen Stellenwert. Das Besteck wurde individuell, 

Messer und Gabel wurden rechts neben den Teller gelegt, Serviette und Gläser auf den 

gedeckten Tisch gestellt. 

Es dauerte dann nicht mehr allzu lange, bis auch die Gasthäuser und Herbergen, die bis 

dahin keinen besonderen Wert auf gepflegte Bewirtungskonzepte gelegt hatten, sich 

den verfeinerten Sitten soweit möglich anzupassen versuchten. Das Aufkommen von 

Spitzenköchen und exquisiten Restaurants tat sein Übriges, um auch die breite Öffent-

lichkeit von den Vorzügen einer raffinierten Tischkultur zu überzeugen, die allmählich 

in bourgeoisen Privathäusern imitiert wurde.

Orgies romaines © Shutterstock

© Claude Piscitelli

© Claude Piscitelli
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DIE REVOLUTION REVOLUTIONIERT DAS GASTGEWERBE

Im 19. Jahrhundert breitete sich die fran-

zösisch geprägte Tischkultur in Europa 

unter anderem dadurch aus, dass Köche, 

die bislang Aristokraten bekocht hat-

ten, nach Ausbruch der Revolution ins  

berufliche Exil gingen. Viele ihrer Berufs-

kollegen zogen es aber auch vor, Restau-

rants in Paris zu eröffnen, die sich bei allen 

Gesellschaftsschichten immer größerer 

Beliebtheit erfreuten: Die Gastronomie 

war damit sozusagen demokratisiert wor-

den! Zunehmend erwies es sich aber als 

schwierig, die bisherige französische Art des 

Servierens „à la Versailles“ beizubehalten, 

bei der alle zu einem Mahl gehörenden 

Speisen gleichzeitig aufgetischt wurden. 

Aus diesem Grund verlegte man sich auf 

den „Service à la russe“, der es erlaubte, 

die Gerichte nacheinander zu servieren. 

Das Menü wurde fortan in der Reihenfolge 

der servierten Speisen organisiert. Zusätz-

lich wurde das Kristallglas-Herstellungs-

verfahren eingeführt, das dem Weingenuss 

bei Tisch eine weitere, edle Komponente 

hinzufügte, und das kochkunstgerechte 

Flambieren sowie das Zerlegen von Fleisch 

wurde zur ehrenvollen Aufgabe von ausge-

suchten Service-Spezialisten. Last not least 

feierte zu jener Zeit auch das Dessert seinen 

Einstand: unter anderem mit imposanten 

Torten und Mille-feuille wurden die Gau-

men der Schleckermäuler jetzt verwöhnt.

RESTAURANTDESIGN IM LICHT DER MODERNE

In der zweiten Hälfte des 19. Jahrhunderts 

war die Dekoration von Restaurants - sofern 

überhaupt nennenswert vorhanden - haupt-

sächlich das Werk von Malern, die ihre Krea-

tionen an Wänden und Decken anbrachten. 

Diese Vorgehensweise hielt sich bis weit 

in das 20. Jahrhundert hinein, wobei zu 

sagen ist, dass selbstverständlich nicht alle 

Restaurantbetreiber sich wie die großen 

Häuser einen Dekorateur leisten konnten 

oder wollten, sondern die Innengestaltung 

oft selbst in die Hand nahmen. 

Eine entscheidende Wende trat mit dem 

Aufkommen von großen Restaurantketten 

ein, die auf funktionale Designs setzten, um 

mit weniger Kostenaufwand ein Maximum 

an Ertrag zu erzielen. Mag auch diese Ent-

wicklung oft zu Recht kritisiert werden, so 

ist zu ihrer Verteidigung zu sagen, dass mit 

ihr statt auf oberflächliche Pracht vorran-

gig auf Sauberkeit, Effizienz und zeitnahe 

Essensausgabe gesetzt wurde - was auch 

den Wünschen der meisten Kunden ent-

gegenkam. Dessen ungeachtet halten bis 

heute die meisten Restaurants der geho-

benen Klasse eisern an der Tradition eines 

aufwändigeren Tisch- und Raumdekors fest.

Im ausgehenden 19. und 20. beginnenden 

Jahrhundert wurde mit der zunehmenden 

Vielfalt der angebotenen Speisen auch 

die Tafelkultur immer ausgefeilter. Novi-

täten wie Fischbesteck, Suppenlöffel und 

Eierbecher hielten Einzug, und auch das 

Tafelgeschirr wurde immer exquisiter. 

Die wachsende Bedeutung von Unterneh-

men, die der Gastronomie zuarbeiteten, 

mag man daraus ersehen, dass aus der 

Verbindung des auf Keramik-Tischwaren 

spezialisierten Jean-François Boch mit 

dem erfolgreichen Steingutproduzenten 

Nicolas Villeroy mit der Firma Villeroy & 

Boch einer der ersten Weltkonzerne des 

19. Jahrhunderts hervorging.

THEMENRESTAURANTS UND ANDERE KONZEPTE

Generell lässt sich sagen, dass im Restau-

rantwesen die Tischdekoration mit der Zeit 

immer liberaler gehandhabt wurde, frei 

nach dem Motto: Erlaubt ist, was gefällt! 

Viele Gastbetriebe ließen sich eigene, 

unverwechselbare Konzepte einfallen, die 

nach Trends und Jahreszeit problemlos 

variiert werden konnten. In den 1970er und 

1980er Jahren kamen Themenrestaurants 

in Mode. Die wohl bekannteste Variante 

ist mit Sicherheit diejenige, bei der sich 

Speise- und Weinkarte sowie die Innen-

raumdekoration auf ein Land beziehen: Im 

italienischen, marokkanischen, chinesischen 

Speiselokal war es fortan möglich, sich 

auf kulinarische Reisen zu begeben. Aber 

auch die an ein bestimmtes Nahrungs- 

oder anderes Genussmittel geknüpften 

Geschäftsmodelle lassen sich in diese 

Kategorie einreihen, wie beispielsweise 

vegetarische Restaurants, Steakhäuser 

und Weinbars. 

Weiterhin entstanden Restaurants, die sich 

in Stil und Design ganz auf das Lokalkolorit 

des Stadtviertels einstellten, in dem sie 

ansässig wurden, indem zum Beispiel die 

Innenräume - ähnlich denen von trendigen 

Bars und Cafés - mit Werken von ansässi-

gen Künstlern geschmückt wurden. Eine 

neue originelle Geschäftsformel, die in 
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den letzten Jahrzehnten aufkam, verbindet 

Antiquitätenladen und Restaurant: Im Ein-

gangs- und Speisebereich ausgestellte 

Objekte und Möbel können hier von der 

Kundschaft erworben werden. 

DIE AUSWIRKUNGEN DER PANDEMIE

2020, das Jahr, das alles veränderte, hat 

das Gaststättengewerbe so hart getroffen 

wie kaum eine andere Branche: Über lange 

Zeiträume mussten Cafés und Restaurants 

schließen oder mit stark eingeschränktem 

Service wirtschaften. Wie jede heraus-

forderungsreiche Zeit hatte aber auch 

die Covid-Krise einige positivere Seiten, 

indem sie den Betreibern neue Wege 

eröffnete beziehungsweise wiedereröff-

nete. Zu denken ist da beispielsweise an 

die Renaissance der Terrassenkultur: Die 

Nachwirkungen der Pandemie bringen 

es mit sich, dass auch jetzt noch, mit dem 

Nachlassen ihrer Intensität, viele Men-

schen es vorziehen, im Freien zu essen.  

Der Trend geht mithin zu attraktiven Außen- 

und Dachterrassen, die idealerweise bei 

schlechtem Wetter auch beheizt werden 

können. Eine Wiedergeburt erlebt auch die 

Drive-In-Variante, die in vielen Ländern nicht 

mehr ausschließlich von Fast-Food-Ketten, 

sondern zunehmend auch von traditionellen 

Restaurants angeboten wird. Ebenfalls im 

Kommen sind Take-Away-Expressküchen, 

die auf einen Speisesaal verzichten und 

nur einen Wartebereich bieten, in dem die 

Kunden ihr Essen abholen. 

Dem Virus geschuldet ist auch die Einführung  

von digitalen Speisekarten, die man kontakt-

los per Handy konsultieren kann.

TREND ZUM SCHLICHTEREN?

Dass einige der genannten Servicekonzepte 

der Evolution von Tischkultur und Restau-

rantdesign nicht unbedingt zuträglich sind, 

liegt auf der Hand. Zum Glück gibt es ja aber 

immer noch mehr als genug Gaststätten, die 

ihre Gäste auf altbewährte Weise bewirten 

und auf appetitlich präsentierte Speisen und 

ansprechende Innenraumdekoration nicht 

verzichten wollen. Trotzdem fällt es dem 

Restaurantgeher auf, dass in den letzten 

Jahren mehr und mehr Etablissements 

von einem eher großbürgerlich-gemütlich 

inspirierten Interieur auf ein funktionaleres, 

schlichteres Ambiente umzuschwenken 

scheinen. Ob auch dies mit den von der 

sanitären Krise verbundenen Auswirkungen 

zusammenhängt, ist schwer zu beurteilen.

Wie dem auch sei: Sicher ist, dass die lange 

Historie der Tischkultur und der Restaurant-

gestaltung fortgeschrieben werden wird, 

solange es Menschen und Gastfreund-

schaft gibt. Freuen wir uns auf künftige 

interessante Konzepte!

© Claude Piscitelli

© Claude Piscitelli

© Alain Rix
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C’est en 1908 que Pierre Munhowen fonde les Etablissements Munhowen et débute
la commercialisation de boissons. La production de vin, de vinaigre et de moutarde
viendront s’ajouter dans les années 1950. La Moutarde alors produite par la famille
Munhowen est commercialisée sous le nom de "Moutarde Royale". La production de
la "Moutarde Luxembourgeoise" a quant à elle commencé en 1922 dans le
Mohrfelsmillen, ancien moulin à farine datant de 963 situé au Pfaffenthal. C’est en
1976 que les histoires de la "Moutarde Luxembourgeoise" et de la famille Munhowen
se croisent. Raymond Munhowen, rachète son concurrent et continue à exploiter la
marque "Moutarde Luxembourgeoise". Les ventes de moutarde au Grand-Duché
doublent alors rapidement. La production se poursuit au Pfaffenthal jusqu’en 1986
puis sera transférée à Howald dans les locaux des Établissements Munhowen
Distribution. En 2000, l’activité de distribution de boissons est cédée à la Brasserie
Bofferding, tandis que Roland Munhowen et son fils Yann reprennent les parts de la
division Moutarderie. Les locaux de production et l'administration sont transférés en
2008 dans un nouveau bâtiment à Munsbach. 
Bien connue pour sa "Moutarde original", la Moutarderie de Luxembourg a élargi sa
gamme de produits au cours des années, en commençant par la mayonnaise en 1993.
Une suite assez logique, puisque la Moutarde « original » est un des ingrédients
entrant dans la composition de la mayonnaise. Actuellement, ce ne sont pas moins de
13 moutardes et sauces qui sont produites par une équipe de seulement 9 personnes.
La moutarde se décline en quatre variations : moutarde mi-forte, forte, à l’ancienne
et moutarde biologique (commercialisée sous la marque "BIOG").
La gamme mayonnaise se compose quant à elle de la mayonnaise classique "aux
œufs", "au citron" et "à l’ancienne". Le Ketchup et l’Andalouse sont venus compléter
la gamme avec succès en 2015, suivi par la sauce BBQ en 2018. A l’aube de son 100e
anniversaire, la Moutarderie étoffe à nouveau sa gamme avec trois nouveautés :
l’Aïoli, la sauce Cocktail et la sauce Samouraï. Toutes les sauces sont labellisées 
"Made in Luxembourg", fabriquées à partir de matières premières de qualité et ne
contiennent aucun conservateur ni gluten.

Entreprise familiale depuis 4 générations

Un savoir-faire et une passion qui durent depuis 100 ans
 

www.moutarderie.lu
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Place d’Armes 1939 © Photothèque de la Ville de 
Luxembourg, Batty Fischer

Die hauptstädtische Place d‘Armes 

ist seit Mitte des 19. Jahrhunderts der 

oft erwähnte „Salon der Hauptstadt“. 

Ob nun das 1847 eröffnete Grand 

Café oder das bereits durch Batty 

Weber litterarisch erwähnte Café 

Jentgen, die Place d‘Armes war stets 

ein Spiegelbild der luxemburgischen 

Kneipen- und Gasthauswelt und deren 

unterschiedlichen sozialen Prägungen. 

Auch das Café Belge, an gleicher Stelle, 

ist erwähnenswert, handelt es sich hier 

doch um das passend beschriebene 

„eigentliche Clubhouse der Stadt“: 

nicht weniger als 20 Vereine wurden 

hier gegründet oder hatten hier ihren 

offiziellen Sitz
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KURZE GESCHICHTE DER GASTWIRTSCHAFT – „UND ÜBERALL 
WAREN SIE, GLAUBT MAN DEN SCHILDERUNGEN VON PLATON 
UND DICKENS, ABGRÜNDE DER VERDERBNIS.“ 

1	  RAUERS, Friederich: Kulturgeschichte der Gaststätte. Schriftreihe der Hermann Esser Forschungsgemeinschaft für 	
	 Fremdenverkehr, Band 2, Berlin 1941, S. 158. 

Als älteste fundiert nachgewiesene Form 

des Gastgebens als Gewerbe oder des 

Wirtens gegen Geld erscheint im Mittel-

alter die Taverne. Manche Geschichts-

schreiber wollen die mittelalterliche 

Taverne unmittelbar von der römischen 

„taberna“ (auch „Tabernae“, „Caupona“ 

oder „Popina“) abstammen lassen, die 

sich in Rhein- und Moselgegend über 

die Völkerwanderung erhalten haben 

soll. Obwohl dies bis dato nicht fundiert 

bewiesen werden konnte, gehen wir 

heute davon aus, dass eben diese Rast-

häuser und Herbergen an den römischen 

Reichsstraßen auch bereits als „Taber-

nae“ bezeichnet wurden. 

Auch die lateinische Abstammung frühen 

Bezeichnungen Tabernae oder Caupona 

lassen auf eine ältere Entstehungszeit-

raum als das Mittelalter schließen.1

Friederich Wilhelm von Brandenburg, 

Herzog von Preußen, erließ nach dem 

Dreißigjährigen Krieg im Jahre 1669 ein 

Die Kneipe, gemütlicher Treff-
punkt oder sozialer Brennpunkt?  
Ein kurzer Blick auf die Sozialgeschichte  
der Wirtshäuser in Luxemburg
JOÉ HAAS

« 	Ce qui est ennuyeux, ce n’est pas,

	 à certains moments de la vie,

	 de changer d’opinion politique,

	 c’est qu’on est obligé,

	 en même temps de changer de café. »

		

				   Alphone Allais (1854 – 1905)
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Patent, welches nicht nur die Reparation 

von Brücken, Wegen und Dämmen als 

prioritär zu behandeln veranlasste, son-

dern auch das verstärkte Anlegen von 

Wirtshäusern. Nach seinen Anordnun-

gen sollten auf Hauptstraßen alle 2 bis 3 

Meilen ein Wirtshaus entstehen. 

Hier „sollten Gäste gebührend aufge-

nommen werden und mit einem guten 

Bissen, sowie Trank und einem reinli-

chen Lager zu bedienen seien“.2 Dieses 

Patent wird in der heutigen Geschichts-

schreibung oftmals vergessen, führte 

aber nachweislich dazu, dass in Preußen 

und Umgebung der Beruf des Gastwirts 

eine gewisse Aufwertung erfuhr und die 

2	 RAUERS, Friederich: Kulturgeschichte der Gaststätte. (Anm. 2), S. 40

Kneipen sich stark vermehrten. Dies bis 

in unsere Breitengrade. 

Glaubt man dem Volksmund, so stellt 

die Schenke bis zum 19. Jahrhundert 

einen Ort dar, wo man sich vorwiegend 

dem „Saufen“, der „Völlerei“ und der 

„Betrügerei“ hingab. Auch wenn sol-

che Aussagen heute nicht eindeutig zu 

belegen sind, wissen wir jedoch, dass 

bereits früh verschiedenen Formen von 

Gastwirtschaften existierten. Wir wissen 

heute außerdem, dass die hygienischen 

und sozialen Umstände in Kneipen bis 

Mitte des 19., Anfang des 20. Jahrhun-

derts oftmals katastrophal waren. 

Coin rue Beck, rue de la Poste 1940-1945 © Photothèque de la Ville de Luxembourg

Das 1881 etablierte und heute vor 

allem unter dem Namen „Café 

um Piquet“ bekannte Lokal in der 

hauptstättischen „rue de la Poste“ 

war früh bekannt für seine vor allem 

aus dem Arbeitermilieu stammende 

Kundschaft. Die Geschichte dieser 

Gastwirtschaft ist also nicht rein 

zufällig eng mir der von lokalen 

Gerwerkschaften verbunden. Aber 

auch mehrere städtische Vereine und 

Gesellschaften hatten hier seit jeher 

ihren offiziellen Stammsitz
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Für das Großherzogtums Luxemburg tritt 

erstmals 1854 die Thematik der Wirts-

häuser und Gastschenken in den Fokus 

der Öffentlichkeit. In diesem Jahr griff 

der Generaldirektor der Justiz, M. Würth-

Paquet, die Thematik auf und kündigte 

den Gastwirtschaften den Kampf an. Er 

äußerte sich mehrmals diesbezüglich 

und behauptete, dass sämtliche öffentli-

che Stimmen danach verlangen würden, 

3	 WAMPACH, Nicolas: La société luxembourgeoise d’hygiène sociale et scolaire. In : Revue d’hygiène sociale de 	
	 Strasbourg et des Pays de la Rive gauche du Rhin. Ve année, Nr. 5, Aout 1923, p. 78.

4	 Memorial des Großherzogtums Luxemburg, erster Teil. Akt der Gesetzgebung und der allgemeinen Verwaltung,  
	 Nr. 18, publiziert am 9. Dezember 1854, S.117-118.

den Wirten politisch strenger gegenüber 

zu treten. Ebenfalls war er der festen 

Überzeugung, dass „die Wirtshäuser und 

der damit verbundene Alkoholkonsum 

die Hauptursache für die Kriminalität, die 

Armut, sowie die sozialen Krankheiten im 

Großherzogtum Luxemburg“ seien. 

Direkte Konsequenz war das Wirtshaus-

gesetz von 1854.3 

EINE BREMSE EINLEGEN – „LOI DE 

CABARET“ UND WIRTSHAUSPOLIZEI

Im Jahre 1852 und 1853 setzte sich die 

Regierung des Großherzogtums konkre-

ter mit de Schaffung einer Wirtshaus-

polizei, sowie der Einführung eines juris-

tischen Rahmens für Schankwirtschaften, 

auseinander. Ein größerer juristischer 

Einschnitt war die Folge, dies in Form 

des definitiven „Gesetz vom 1. Dezember 

1854, über die Wirtshauspolizei“. 

Durch dieses Gesetz wurde festgelegt, 

dass die angehenden Wirte unter ande-

rem vor Eröffnung eines Lokals beim 

zuständigen Steueramt vorstellig werden 

mussten und ein Lizenzrecht erwerben 

mussten, welches zwischen 20 und 30 

Franken lag (je nach Bevölkerungsdichte 

der Gemeinde, in welcher sich der Wirt 

ansiedeln wollte. Je höher die Einwoh-

nerzahl der Gemeinde war, je teurer war 

die Lizenz).4

Eine durch die Steuerverwaltung durch-

geführte Erfassung der Anzahl von Gast-

wirtschaften im Luxemburg aus dem 

Jahre 1852 identifizierte 2250 (legale) 

Lokale. Durch das Gesetz von 1854, so 

der Direkter der Steuerverwaltung, war 

die Zahl rückläufig, sodass man im Jahre 

1855 nur noch 1476 Lokale zählte. Doch 

bereits im Jahre 1876 stiegt die Zahl wie-

der auf über 2300 Schankwirtschaften, 

dies bei einer Bevölkerung von 205.158 

Personen, was ein Lokal auf 88 Einwoh-

ner bedeutete. Für die Regierung waren 

diese Zahlen nicht akzeptabel, auch vor 

dem Hintergrund eines steigenden Alko-

holproblems in der Bevölkerung. 

Gastwirte hatten nicht selten eine durch 

ihren Beruf bedingte einflussreiche 

Position, nicht zuletzt auch politisch. So 

auch das Beispiel von Adolphe Amberg. 

Neben verschiedenen kleineren Kneipen, 

war es vor allem das bekannte Apollo-

Theater und spätere Casino de la Gare, 

sowie das Hotel Chicago, welche über 

die Grenzen Luxemburgs hinaus bekannt 

waren und unter der Führung von 

Amberg und später seines Sohnes, der 

zudem als Erfinder der damals jährlich 

in seinen Lokalen stattfindenden und 

heute noch existierenden satirischen 

Theateraufführung Revue gilt, standen. 

Eine Zeit lang galt: Was Amberg eröffnet, 

läuft. Die Familie Amberg avancierte 

zu einer bekannten Institution im 

Luxemburger Nachtleben, welche zudem 

ihre Lokale oftmals Gewerkschaften und 

Parteien, mit denen sie sympathisierten, 

zur Verfügung stellte

Casino de la Gare © Photothèque de la Ville de 
Luxembourg.
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Im Jahre 1879 wurde seitens der Abge-

ordnetenkammer der Wunsch geäußert, 

im „Interesse der öffentlichen Hygiene 

und Moral“ das Gesetz vom 1. Dezem-

ber 1854 deutlich zu verschärfen.5 Nach 

langjährigem hin und her wurde schließ-

lich am 2. März ein neues Gesetz unter-

zeichnet und am 5. März 1885 publiziert.6 

Neben einer beachtlichen Erhöhung der 

jährlichen Schanklizenztaxe (in den meis-

ten Fällen betrug die jährliche Taxe nun 

das Doppelte als noch unter dem Gesetz 

von 1854), noch immer gebunden an die 

Einwohnerzahl der einzelnen Gemeinden, 

wurde unter anderem auch eine „Eröff-

nungstaxe“ eingeführt.7 Erstmals wurde 

nun auch die „Nuit blanche“ definiert und 

limitiert. Doch die Zahl der Wirtshäuser 

im Großherzogtum stieg weiter, vor allem 

5	 PUTZ, Jean: Le régime des cabarets. In : Études fiscales. Revue consacrée à la fiscalité luxembourgeoise,  
	 Nr. 11 et 12, Septembre – octobre 1965, p. 13 – 14.

6	 Memorial Nr. 14, 05.03.1885, S. 221 – 230. 

7	 KIRCHEN, John / BRUCHER, Jean (u.a.) : Histoire de l’impôt direct au Grand-Duché de Luxembourg (1842-
	 1992), Luxemburg 1992, S.204. 

8	 Wirtshaus und Wirte. In : Obermosel-Zeitung, Nr. 41, Dienstag 22. Mai 1906, S. 1. 

im demographisch explodierendem 

Süden des Landes. Weitere verschärfte 

Gesetze sollten folgen (unter anderem 

die weiter einschränkenden „Lois de 

cabaret“ von 1896, 1898, 1906, 1908 und 

1912). Im Kontext des Wirtshausgesetzes 

von 1906 schrieb die Obermosel Zeitung, 

geprägt von einer liberalen Tendenz, 

folgendes: „Das Wirtshaus erfüllt eine 

soziale Rolle, entspricht einem gesell-

schaftlichen Bedürfnis. Die Wichtigkeit, 

die es im gesellschaftlichen, politischen 

und finanziellen Leben einnimmt, wird 

sogar leicht unterschätzt. [...] Das Wirts-

haus ist eine demokratische Einrichtung 

par excellence. In ihm berühren sich alle 

Stände der Bevölkerung in viel enge-

rer gesellschaftlicher Beziehung, als es 

sonst im Leben der Fall sein kann“.8

KUTTER P., Kollektion HILGERT, Erny, in : LORANG, Antoinette: Luxemburgs Arbeiterkolonien und billige Wohnungen 
1860 - 1940, Ministère du Logement, Luxemburg 1989, S. 25.

Dass eine Kneipe oftmals mehr als 

ein einfacher Getränkeausschank 

war, beweist auch das Beispiel Café 

Piren - Klein aus Differdingen. Besser 

bekannt unter der volksmündlichen 

Bezeichnung „d‘hëlze Brak“, logierte 

diese Arbeiterkneipe zwischen 1904 

und 1913 eine beachtliche Zahl an 

meist deutschen Stahlarbeitern 

zur Untermiete (bis zu 60 Personen 

auf kleinstem Raum). Vorwiegend 

ausländische Arbeiter aus den örtlichen 

Stahlwerken hausten in solchen „Cafés-

Pensions“, unter meist katastrophalen 

hygienischen Umständen
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9	 PHILIPPART, Robert : Le Café „à surveiller“. In: HORESCA Informations, Nr. 9, Luxemburg 2016, S. 14.

10	 Vor allem im Café Jentgen, gelegen an der hauptstädtischen Place d’armes, galt Batty Weber als Stammgast

11	 WEHENKEL-FRISCH, Janine: Der arme Teufel. Monographie d’un journal socialiste luxembourgeois
	 (1903-1929), Luxemburg 1978, S. 149.

12	  AN-Lux. : J-071-01 – Expulsions ; Police des étrangers ; interdictions (1880 – 1940). Bericht Nr. 136. 

Das „Café“, fungierte in Luxemburg auch 

stets als „einzig wahre Verlängerung der 

Öffentlichkeit“, „als eine Art Keimzelle der 

freien öffentlichen Meinung und einem 

neuen Kulturbewusstsein“.9 Auch der in 

Luxemburg populäre Journalist Batty 

Weber besuchte regelmäßig die Gastwirt-

schaften in seiner Heimat. Dies einerseits 

um ein volksnahes Bild der momentanen 

Gesellschaft zu erfahren und innerhalb 

seiner Kolumne zu beschreiben. Ande-

rerseits um auch die herrschenden poli-

tischen Meinungen und Strömungen zu 

beobachten.10 

Die potentielle politische Bedeutung 

des Mikrokosmus „Wirtshaus“ wird mitt-

lerweile allgemein anerkannt, auch 

in Luxemburg ist die Geschichte von 

nationalen Parteien, Gewerkschaften 

und anderen auch nicht politischen 

Bewegungen oftmals geographisch 

mit einer Arbeiterkneipe oder einem 

„Café“ verbunden. Zudem fungierten 

die Gastwirtschaften als eine Art „Infor-

mationszentrum“. Dies nicht nur in Form 

des gesprochenen Wortes, sondern 

auch als Umschlags- und Verkaufs-

ort der lokalen Presse. Hier nur ein  

Beispiel kurz angeführt: Der Vertrieb und 

Verkauf der luxemburgischen sozialisti-

schen Arbeiterzeitung „der arme Teufel“ 

wurde anfangs ausschließlich in Gast-

wirtschaften durch die Wirte organisiert 

(Café Didert in Luxemburg-Stadt, Café 

Nic Merges in Dudelingen, Café Nilles in  

Differdingen usw.).11 Durch die Zeitungen, 

aber auch durch die zwischenmensch-

liche Kommunikation innerhalb der 

Kneipe, wurde sich informiert und aus-

getauscht, man begann über die sozia-

len Probleme zu sprechen, mit sozialis-

tischen und gewerkschaftlichen Ideen 

und Überzeugungen zu sympathisieren, 

kurz: durch eine zunehmend einsetzende 

Aufklärung der Arbeiter entwickelte sich 

parallel eine zunehmende Unzufrieden-

heit mit ihrer persönlichen Situation. 

Eine langsam einsetzende Politisierung, 

oder zumindest Organisierung der Arbei-

terklasse, war in gewisser Weise eine 

logische Konsequenz der schlechten 

Arbeitsverhältnisse. Das Wirtshaus bot 

den physischen Raum dieses „sich Orga-

nisierens“.

Erhaltene Polizeiberichte zeugen davon, 

dass ab dem Jahre 1905 im Süden des 

Großherzogtums, in den Städten die 

von der Eisenindustrie geprägt waren,  

verstärkt Polizeikontrollen in Arbeiter-

kneipen durchgeführt wurden. An hier 

abgehaltenen Versammlungen teilneh-

men, welche „sozialistischen Charakter“ 

hatten fiel nun unter „Ruhestörung“. 

Ab den 1920er Jahren wurde die Landes-

verweisung zu einer Art „Hauptwaffe“ der 

großherzoglichen Polizei gegen Kommu-

nisten, Gewerkschaftler und sozialistisch 

Engagierten. Es reichte, dass man an 

einer Versammlung in einer Kneipe teil-

nahm oder sogar lediglich beschuldigt 

wurde, einer nicht angemeldeten Knei-

penversammlung beigesetzt zu haben, 

um des Landes verwiesen zu werden.12 



LE CULTE DES CAFÉS

88

Im Luxemburger Nationalarchiv sind 

mehr als 200.000 Aktenordner der „police 

des étrangers“ aus den Jahren 1900 bis 

1945 hinterlegt. Es handelt sich hier vor-

wiegend um Überwachungsdokumente 

der Ausländerpolizei, die zum größten Teil 

italienische Immigranten betreffen und in 

den meisten Fällen eine Kneipe/“Café“ 

als Ort des Vergehens angeben.13 

Durch Polizeiberichte und Plakate wis-

sen wir auch, dass man sich im Jahre 

1902 unter den aus Italien stammenden 

Arbeitern in Luxemburg konkret gewerk-

schaftlich zu organisieren begann. Ver-

sammlungen fanden stets in Gastwirt-

schaften statt, so unter anderem im Café  

Theis-Rollinger, später im Café Zallio, 

beide in Differdingen. Mehrere Versamm-

lungen und Konferenzen zur Thematik 

des Klassenkampfes, der Arbeiterbewe-

gungen oder bezüglich Sterbekassen 

wurden abgehalten.14 Das Lokal Zallio Pie-

tro in Differdingen war über die Stadtgren-

zen hinaus bekannt, vor allem durch die 

hier regelmäßig stattfindenden Gewerk-

schaftsversammlungen der Schmelz-

arbeiter der umliegenden Hütten. In 

Niederkorn, in dem Café-Restaurant von 

13	  WEHENKEL, Henri: Le commissaire et les Italiens. In: Luxembourg – Italie. Hommage au père Benito Gallo, 	
	 Luxemburg 1999, S. 153-157. 

14	  GALLO, Benito: Les Italiens au Grand-Duché de Luxembourg. Luxemburg 1987, S. 147 – 148.

15	  GALLO, benito: Les Italiens (Anm. 15), S. 140. 

16	 WEHENKEL-Frisch, Janine: Les pionniers oubliés du syndicalisme ouvrier au Luxembourg. In: LENTZ, 		
	 Marco / MAAS Jacques (u.a.): 75 Joër fräi Gewerkschaften. Beiträge zur Geschichte der luxemburgischen 		
	 Gewerkschaftsbewegung, Esch-sur-Alzette 1992, S. 100.

17	  DRÖGE, Franz / KRÄMER-BADONI, Thomas: Die Kneipe. Zur Soziologie einer Kulturform, Frankfurt am Main 	

	 1987, S. 256.

Luigi Zangiacomi, sowie im Lokal von De 

Girardi Giovanni organisierten sich die aus 

Italien stammenden Stahlarbeiter eben-

falls und gründeten am ersten Septem-

ber 1900 die Regina Elena, eine Sterbe-

kasse sowie Angestellten-Krankenkasse, 

Vorreiter späterer Gewerkschaften.15 

Ein letztes Beispiel sei hier angeführt: 

Die beiden Galionsfiguren der luxem-

burgischen Gewerkschaftsorganisation, 

Herr Thilmany für die Metallarbeiterge-

werkschaft, sowie Herr Merens für die 

Schuhmachergewerkschaft, trafen sich 

laut Überlieferungen regelmäßig im Café 

Ley, gelegen am hauptstädtischen Fisch-

marktplatz. Sinn dieser Treffen war die 

Planung und Bildung einer berufsgrup-

penübergreifenden Gewerkschaft, dem 

Vorreiter des heutigen OGBL.16

Die Kneipe war zum einen fest im 

Leben der Arbeiter verankert. Sie wurde  

deswegen als ein Institut betrachtet, in 

dem sich die Arbeiter nach Feierabend 

versammelten, ihre Probleme bespra-

chen und damit der, durch die objek-

tive Lage als Lohnarbeiter im Betrieb 

erzwungene Solidarität, eine subjektive 

Dimension des emotionalen Klassen-

zusammenhangs hinzufügten. Zum 

anderen war die Kneipe unverzichtbarer 

Versammlungsort der gewerkschaftli-

chen und parteilichen Organisation, ein 

Ort mithin vitalen politischen Lebens der 

Klasse.17 

Dies war in Luxemburg nicht anders als in  

ganz Europa. 

Das Restaurant „Mam-Air“ hatte am 

 19. Dezember 1964 in Mamer geöffnet. 

Viele Gäste waren überzeugt, es handele 

sich um eine original ausrangierte 

Boeing 727, allerdings ohne 

Motorenwerk. In Wirklichkeit handelte 

es sich jedoch um eine naturgetreue 

Kopie eines Boeings, welche Schlosser 

Josy Gehlen aus Clémency im Auftrag 

des Restaurantbesitzers J. Hintgen 

angefertigt hatte. Das Restaurant war 

besonders beliebt für die Feier von 

Kindergeburtstagen. Es bot 45 Plätze. 

Küchenchef Robert Grethen bereitete 

seinen Gästen rund um die Uhr warme 

und kalte Speisen. Am 29. Mai 1972 

hatte ein Feuer das Restaurant völlig 

zerstört, nur die Trägerstruktur war übrig 

geblieben. Die Familie Hintgen liess das 

„Mam Air“ wieder aufbauen und feierte 

im Oktober 1972  Wiedereröffnung. 

Dieses Flugzeug-Restaurant war die 

einzige Kinderattraktion dieser Art im 

Großherzogtum. Sogar die Reiseführer 

des Office National du Tourisme lockten 

mit Text und Bild ausländische Gäste zu 

dieser aussergewöhnlichen Attraktion. 

Nach der Schließung des Restaurants 

wurde das Flugzeug ab 1997 als 

Reisebüro genutzt. Das ehemalige 

Flugzeug-Restaurant wurde 2001 

abgetragen. (© Robert L. Philippart)

© Ralph Letsch
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ABSCHLIESSEND: AB UND ZU SICH DER SOZIALEN ROLLE  

DES „CAFÉS“ BEWUSST SEIN!

In der Geschichtsschreibung, aber auch 

im Alltag, herrscht eine ungerechtfer-

tigte Überbewertung der „Versorgungs-

funktion“ von Kneipe und Gastwirtschaft 

gegenüber ihrer gesellig-sozialen und 

damit auch politischen Funktionen vor. 

Zudem war innerhalb der öffentlichen 

Meinung in Luxemburg von Mitte des  

19. Jahrhunderts bis zum Beginn des Ers-

ten Weltkrieges das Wirtshaus Synonym 

für übermäßigen Alkoholkonsum und 

den damit verbundenen gesellschaftli-

chen Verfall. Dies wird der Sache jedoch  

nicht gerecht. 

Die Entstehung und Ausbreitung eines 

vielseitigen Vereinswesens Anfang 

des 20. Jahrhunderts steht ebenfalls in 

direkter Verbindung mit den damaligen 

Schanklokalen. Noch heute hat eine 

hohe Zahl an Sportvereinen, Musikge-

sellschaften und Interessengemein-

schaften ihren „Siège social“ in einer 

Gastwirtschaft. Erst in den letzten drei 

Jahrzehnten nimmt diese Zahl wieder ab, 

da das errichten eines eigenen Vereins-

lokals durch Gemeinde, Sponsoren oder 

Eigeninitiative immer mehr zur Praktika 

wird und der durch die Kneipen zur Ver-

fügung gestellte Raum nicht mehr benö-

tigt wird. 

Trotzdem werden bis heute verschiedene 

ehemalige und noch existierende Gastlo-

kale in Luxemburg fest mit bestimmten 

Organisationen verbunden. Hier handelt 

es sich sowohl um Organisationen ohne 

politischen Hintergrund, als auch solche 

mit verfolgten politischen Absichten. 

Auch wenn hier und da immer wieder 

Stimmen laut werden die versuchen 

den Gastwirtschaften einen negativen 

Stempel aufzuzwingen, so ist man sich 

einig, dass die Menschen vor allem aus 

positiven sozialen Gründen ein Café 

aufsuchen, hier eine reale und direkte 

freundschaftliche Interaktion mit ande-

ren Mitmenschen zustande kommt und 

man zusammen oder alleine für einen 

Moment auf andere Gedanken kommen 

kann. 

Dem in der Presse oftmals erwähnten 

„Kneipensterben“ hilft dies leider recht 

wenig, denn hier handelt es sich um eine 

statistisch erfasste Tatsache, welche sich 

in den letzten beiden Jahrzehnten nicht 

abwenden ließ. Diesem Phänomen wird 

auf breiter Ebene nachgetrauert, jedoch 

werden die neuen Möglichkeiten des 

Gastronomiegewerbes verkannt. Politik, 

Revolution und geheime Bündnisse wer-

den hier nicht mehr gemacht. Dies gehört 

in unseren Breiten weitestgehend der 

Vergangenheit an. Der soziale Faktor der 

Gastwirtschaft erlebt jedoch wieder eine 

positive Revolution. Trotz den sozialen 

Medien, langen Arbeitstagen und einer 

stetig steigenden Individualisierung der 

Freizeitgestaltung, wird sich wohl auch in 

Zukunft immer noch zum Austauschen, 

diskutieren und Pläne schmieden stets 

auf Terrassen und an Tresen verabredet.

Hollerich, Café Werner © Photothèque de la Ville de Luxembourg, Th. Wirol

“Die Recherchen zu diesem Artikel wurden im 
Rahmen der Masterarbeit von Herrn Joe Haas 
durchgeführt. “.
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« Pfeiffenclub » im Café Reuter in Pfaffenthal  
© Photothèque de la Ville de Luxembourg, Mey Théo
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PERSONAL

Seit den Fünfzigerjahren ist der Mangel an Personal, und ganz besonders an qualifi-

ziertem Servicepersonal, im Luxemburger Gaststättengewerbe ein Dauerproblem. Die 

Situation besserte sich zunächst, als die ersten italienischen und danach die portugiesi-

schen Gastarbeiter ins Land kamen: Während die Männer Beschäftigung im Bausektor 

fanden, trugen ihre Frauen oft mit einer Tätigkeit im Servicegewerbe zum Unterhalt der 

Familie bei. Ganz zu Anfang allerdings war es Portugiesen nicht erlaubt, sich dauerhaft 

in Luxemburg aufzuhalten; sie reisten für eine bestimmte Zeit eigens zum Arbeiten an 

und mussten danach bis zum nächsten Jahr wieder in ihr Heimatland zurückkehren. 

Dabei wurden die meisten Gastgewerbe dem Baugewerbe zugeteilt, während die Gast-

stättenbetriebe das Nachsehen hatten. Bis dieses Problem sich mit dem EWG-Beitritt 

Portugals 1986 von selbst erledigte, setzte die HORESCA sich mit Unterstützung des 

damaligen Staatssekretärs für Arbeit und Soziales, Jean-Claude Juncker, dafür ein, dass 

den von ihr vertretenen Betrieben ein höheres Kontingent an portugiesischen Arbeits-

kräften zugestanden wurde.

Ein respektierter Verhandlungspartner für Politik und Verwaltung:

Die HORESCA im aktiven Einsatz 
für die Mitgliederinteressen

Immer wieder in ihrer Geschichte 

intervenierte die HORESCA bei 

politischen und administrativen 

Regelungen und Entscheidungen, 

welche die Interessen der 

ihr angeschlossenen Hotels, 

Restaurants und Cafés betrafen. 

Einige Beispiele.

AG HOTREC à Luxembourg, Avril 2015 © HORESCA 



AUSBILDUNG

Ein ganz besonderes Augenmerk legte 

die HORESCA auf die Verbesserung der 

Ausbildungsmöglichkeiten für Service-

personal und trieb dringend notwendige 

Reformen bei der Schulung stets aktiv 

voran. 

Beispielhaft für diese Anstrengung 

waren die Schaffung einer fundier-

ten Ausbildung für Berufsköche in der  

Diekircher Hotelschule und die Mitwir-

kung an einer grundlegenden Reform 

des Examenswesens. Weiter zu nennen 

wären die Kurse für Köche und Ser-

vicepersonal in der Berufsschule, bei 

denen der damalige Generalsekretär  

Jean J. Schintgen sich dafür einsetzte, 

dass in einem HORESCA-Betrieb 

beschäftige Berufsschüler dreimal im 

Jahr für jeweils drei Wochen unterrich-

tet werden sollten, ohne zwischendurch 

an ihrer Arbeitsstätte tätig sein zu müs-

sen. Laut Schintgen stieß diese Vorge-

hensweise anfangs nicht auf ungeteilte 

Zustimmung, wurde dann aber als effek-

tiv akzeptiert.

Einen ebenfalls nicht unumstrittenen 

Start hatten im Jahr 1981 die Kurse für 

angehende Gastwirte, die vor allem von 

den Brauereien kritisiert wurden – diese 

gaben ihre Bedenken jedoch mit der Zeit 

auf. Während Politik und Gesetzgebung 

dazu tendierten, für die Ausübung vieler 

kommerzieller Aktivitäten keine spezielle 

Ausbildung mehr zu verlangen, hielten 

es die HORESCA-Verantwortlichen für 

wichtig, dass Luxemburg – ein Land, das 

weder mit übermäßig Sonne, noch mit 

Bergen oder Meeresstränden punkten 

kann – bei der Bewirtung mit tadelloser 

Servicequalität überzeugt. Nach vielen 

Diskussionen einigte man sich mit dem 

zuständigen Ministerium darauf, die bis-

lang freiwilligen Kurse für Nichtqualifi-

zierte obligatorisch zu machen. 

Die HORESCA-Seminare für angehende 

Gastwirte werden heute jedes Jahr von 

500-600 Interessenten besucht und fin-

den monatlich statt, zehnmal im Jahr in 

französischer und zweimal in luxembur-

gischer Sprache.
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ARBEITSZEITREGELUNG

Auch in puncto Arbeitszeiten setzte  

sich die HORESCA immer für die Inte-

ressen ihrer Mitgliederbetriebe ein.  

Jean J. Schintgen: „Zu Anfang gab es 

im Gaststättengewerbe keine festen 

Arbeitszeiten, keine Lohnskala, nur der 

Mindestlohn war obligatorisch. Mitte der 

Siebzigerjahre wollten Gewerkschaf-

ten und Vatel einen Kollektivvertrag für 

qualifizierte Köche. Dieser wurde mit 

uns ausdiskutiert und trat 1977 in Kraft, 

wurde aber einige Jahre später von den 

Gewerkschaften einseitig aufgekündigt. 

Der damalige Arbeitsminister Juncker 

wollte uns zu einem Kollektivvertrag 

überreden. Wir einigten uns auf einen 

Kompromiss, der vorsah, dass für 20 

gearbeitete Sonntage zwei freie Tage 

zugestanden wurden.“ Anstrengende 

Verhandlungen gab es auch in der Amts-

zeit von Junckers Nachfolger François 

Biltgen: Ein Gesetzesentwurf, dessen 

Anwendung für den ganzen Horeca-Sek-

tor fatale Auswirkungen gehabt hätte, 

wurde ebenfalls durch eine Vereinbarung 

verhindert, die für alle Seiten akzepta-

bel war. Ein besonderer Schwerpunkt 

war die sogenannte „Coupure“-Zeit,  

zwischen Mittags- und Abendservice, die 

ursprünglich auf 2 Stunden veranschlagt 

war, durch die Einwirkung der HORESCA 

aber auf 3 Stunden heraufgesetzt wer-

den konnte. Auch beim „Feiertagsge-

setz“ der Regierung Thorn, von dem die  

HORESCA-Betriebe ursprünglich nicht 

ausgenommen waren und demnach sie 

ihren Beschäftigten einen 200-prozen-

tigen Feiertagszuschlag zahlen sollten, 

wurde ein Kompromiss ausgehandelt. 

Dieser sah vor, dass der Zuschlag ent-

fallen kann, wenn dem Personal dafür 

zwei Tage pro Woche freigegeben wird. 

Begleitet wurden die zähen Verhand-

lungen von einem Streik, zu dem die  

HORESCA ihre Mitglieder aufgerufen 

hatte und bei dem am Feiertag nahezu 

sämtliche der Vereinigung angeschlos-

senen Betriebe sowie viele weitere im 

übrigen Land ihre Tore demonstrativ 

geschlossen hielten.

DISKRIMINIERUNG

Selbst wenn es heute schier unglaublich 

scheinen mag, war es doch in Luxem-

burg jahrzehntelang so, dass man sich als 

Hotel- oder Restaurantbetreiber oder als 

Gastwirt für bestimmte politische Ämter 

nicht bewerben durfte. Dies änderte 

sich erst, als diese archaische Regelung 

1979 auf Betreiben der HORESCA abge-

schafft wurde. „Eine wahre Schande war 

diese Gesetzgebung, die uns alle quasi 

zu Bürgern zweiter Klasse machte“, meint 

dazu HORESCA-Generalsekretär François 

Koepp. „Besonders wenn man bedenkt, 

dass wichtige gesellschaftliche und auch 

ökonomische Ereignisse, wie zum Bei-

spiel der Viehhandel, seit jeher im Wirts-

haus stattgefunden haben. Nebenbei: 

Das immer wichtiger werdende Haupt-

stadtviertel Cloche d’Or verdankt seinen 

Namen einem Hotelbetrieb!“

© HORESCA
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RAUCHVERBOT

Ein schwerer Schlag für die von der 

HORESCA vertretenen Betriebe war die 

2006 erfolgte Einführung des Rauch-

verbots in den öffentlich zugänglichen 

Innenräumen ihrer Einrichtungen. Wäh-

rend die HORESCA erreichen konnte, dass 

das Verbot sich anfangs nur auf die Res-

taurants beschränkte – in Cafés war das 

Rauchen lediglich von 12:00 bis 15:00 Uhr 

sowie von 19:00 bis 21:00 Uhr untersagt –, 

wurde das Verbot im Jahr 2014 auch auf 

die Gastwirtschaften ausgedehnt. Mit 

dem jetzt notwendigen Verzicht der Kun-

den auf die gemütliche Zigarre oder Ziga-

rette beim Digestif blieben Umsatzrück-

gänge natürlich nicht aus.

PROMILLEGRENZE

Noch härter wurden die HORESCA-Mit-

gliedsbetriebe durch die zweimalige 

Senkung der Promillegrenze im Straßen-

verkehr getroffen (erst von 1,2 auf 0,8 ‰, 

dann von 0,8 auf 0,5 ‰). François Koepp: 

„Die Leute hatten wahnsinnig Angst vor 

Alkoholkontrollen und konsumierten viel 

weniger; in manchen Betrieben muss-

ten dadurch zwei von drei Servicekräf-

ten entlassen werden. Wir als HORESCA 

waren natürlich auch für mehr Verkehrs-

sicherheit, hätten uns aber Alternati-

ven gewünscht. Ich habe zum Beispiel 

François Bausch seinerzeit die Einfüh-

rung kostenloser öffentlicher Verkehrs-

mittel – wenigstens für unsere Touristen 

– vorgeschlagen. Seine Antwort damals: 

‚Unmöglich, viel zu teuer!`… Von heutiger 

Warte aus betrachtet, zeigt sich dem-

nach: Man soll niemals nie sagen!“

PREISGESTALTUNG

Eine seltene und kuriose Situation ist es, 

wenn ein freies Gewerbe seine Preise 

nicht frei bestimmen kann, weil diese vom 

Staat festgelegt werden. Genau dies aber 

war lange beim Hotel- und Gaststätten-

gewerbe der Fall: Über etliche Jahre wur-

den die Bier-, Wein- und Softdrinkpreise 

staatlicherseits reglementiert. 

Schon Ende der Sechzigerjahre hatte die 

HORESCA in dieser Sache zu einer Pro-

testaktion aufgerufen, bei der einen Tag 

lang im ganzen Land kein Wein mehr 

verkauft werden sollte. In einem jahre-

langen Kampf für Preisfreiheit setzte die 

Interessenvereinigung schließlich den 

„flexibele Frang“ durch, ein System, das 

es wenigstens beim Bierverkauf ermög-

lichte, den Preis um einen Franken  

anzuheben, sofern dies vorher beim 

staatlichen „Office des prix“ beantragt 

worden war. In einem nächsten Schritt 

erreichte die Vereinigung in weiteren 

zähen Verhandlungen, dass zuerst die 

Preisgestaltung für Softdrinks, danach die 

für Bier und schlussendlich für die Wein-

sorten Riesling und Auxerrois vollends 

liberalisiert wurden. 

Die Auflösung des Office des prix durch 

Wirtschaftsminister Henri Grethen 

brachte dann endgültige Preisfreiheit für 

den luxemburgischen Bewirtungssektor.

Distillerie Adam Kehlen © LFT - Visit Guttland
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MEHRWERTSTEUER

Unter der Ratspräsidentschaft von Jean-

Claude Juncker wurde angedacht, dass 

der ermäßigte Mehrwertsteuersatz von  

6 % für alkoholische Getränke im Horeca-

Sektor nicht mehr gelten, sondern 

europaweit auf den damaligen „norma-

len“ Satz von 12 % angehoben werden 

solle. Der EU-Politiker Robert Goeb-

bels, luxemburgischer Vertreter bei den 

Brüsseler Verhandlungen, zog in dieser 

Sache mit der HORESCA an einem Strang 

und stimmte gemeinsam mit dem Mit-

gliedsland Spanien für einen niedrigeren 

Mehrwertsteuersatz: Erreicht wurden 

3 %, wodurch die Mehrwertsteuer für 

den Horeca-Sektor sogar noch gesenkt 

wurde. Mit dem Amtsantritt von Pierre 

Gramegna als Finanzminister wurde 

der Satz allerdings schlagartig auf 17 % 

erhöht, sodass das Gastgewerbe sich 

gezwungen sah, diesen drastischen Auf-

schlag wenigstens teilweise an die Kund-

schaft weiterzugeben. Zudem führte die 

Erhöhung laut HORESCA-Generalse-

kretär François Koepp zu der absurden 

Situation, dass bestimmte Weine im Ein-

zelhandel zu einem Zwischensatz von  

14 % verkauft werden konnten, während 

dieselben Weinsorten im Café dem regu-

lären Steuersatz von 17 % unterlagen.

FÖRDERUNG VON MODERNISIERUNGSMASSNAHMEN

1972 war von der Regierung ein touristi-

scher Fünfjahresplan zur Förderung von 

Modernisierungsmaßnahmen ins Leben 

gerufen worden, der aber nur die öffent-

lichen Institutionen berücksichtigte – die 

Privatwirtschaft blieb dabei außen vor. 

Auf jahrelangen Druck der HORESCA 

wurden 1978 endlich auch die Beherber-

gungsbetriebe in diesen Subventionsplan 

eingeschlossen, sodass viele ihre Häuser 

vor allem endlich mit angemessenen 

sanitären Installationen ausstatten konn-

ten. Mit Fug und Recht lässt sich sagen, 

dass dies den Anstoß zu einer grund-

legenden Modernisierung des luxem-

burgischen Beherbergungswesens gab, 

von der Betreiber und Gäste noch heute 

profitieren!
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Barista
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L’ESPACE DEVIENT PUBLIC

Les terrasses des cafés sont pourtant 

beaucoup plus récentes. Elles présentent 

toujours en commun avec leurs ancêtres 

historiques, une surélévation et une vue 

dégagée sur un lieu que l’on peut observer 

ou admirer à son aise. 

Au XIXe siècle, elles apparaissent avec 

l’aménagement de la voirie publique. À 

Luxembourg, les voies existantes sont divi-

sées en espaces distincts depuis l’introduc-

tion des trottoirs (1873), l’aménagement de 

voies réservées au tram (1875), aux cava-

liers, aux voitures. Les terrasses reflètent 

la densité des villes et l’importance des 

flux de passage. Elles servent de lieu de 

rassemblement et soulignent la centralité 

de l’espace. 

Le succès des terrasses est contemporain 

également de l’introduction de la division 

du travail et de l’instauration des plages 

horaires de travail et de loisirs. Les terrasses 

se peuplent après le travail pour devenir 

le lieu de rendez-vous de personnes par-

tageant le souci de s’échanger et de vivre 

de bons moments ensembles. 

Dans le même sens, les terrasses reflètent 

la démocratisation de l’espace. Si généra-

lement, les parcs et jardins sont privés, les 

parcs que la Ville de Luxembourg aménage 

sur les anciens domaines militaires, sont des 

promenades publiques. Elles accueillent 

dès 1876 deux débits de boissons avec 

terrasses. Le parc de la station thermale 

de Mondorf-les-Bains bénéficie depuis 

1895 de magnifiques terrasses aménagées 

autour de la pergola et de la salle des fêtes. 

La mise en scène de cet espace met en 

valeur les curistes qui s’y rencontrent au 

rythme des concerts de l’orchestre de la 

station thermale. 

Naissance, déclin et renaissance  
des terrasses à Luxembourg
DR ROBERT L. PHILIPPART

Les terrasses qui animent nos espaces publics sont en fait des créations assez récentes. Elles apparaissent dans l’architecture 

militaire, sous forme d’espaces surélevés pouvant accueillir des canons. Placés entre le fossé et le rempart principal, ces 

aménagements offrent des vues couvrant les glacis de la forteresse. Connues également comme aménagements agricoles 

dans les versants de collines depuis l’Antiquité, les terrasses se démarquent ici également par leurs vues dégagées et leurs 

situations ensoleillées. L’aménagement en terrasses devient un signe distinctif et ornemental des jardins d’agrément de la 

Renaissance, de l´âge baroque et du classicisme. Avec la sensibilité pour le paysagisme, au XVIIe siècle, les terrasses deviennent 

des lieux de promenades publiques, des sites de contemplations, des sujets de peinture, des inspirations poétiques.

Café des Capucins © LFT - Alfonso Salgueiro
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À partir de cette terrasse, ils bénéficient 

d’une vue imprenable sur les canotiers 

circulant sur la Gander. La même mise en 

valeur du visiteur s’observe dans l’amé-

nagement de l’ancien pavillon des bains 

de fleuve à Echternach où la terrasse sur-

plombe le spectacle des baigneurs. 

Même agencement pour la terrasse amé-

nagée au-dessus des cabines à l’ancienne 

piscine de la Cloche d’Or. 

L’instauration de la canalisation, augmentant 

l’hygiène des espaces publics, l’aména-

gement des trottoirs, la suppression des 

entrées en caves par la chaussée créent 

l’espace nécessaire à l’aménagement de 

terrasses. Sur la voirie, le client est exposé 

au public, alors qu’à l’intérieur du café ou 

restaurant, il bénéficie de l’intimité et de 

la discrétion. La plus-value de la terrasse 

est due au gradin à partir duquel on peut 

assister au spectacle de la rue. C’est aussi 

le lieu où l’on s’installe pour voir et être vu. 

Avec l’augmentation du trafic automobile, 

l’élargissement de boulevards, la pollution 

et le bruit qu’entraîne le trafic, le plaisir de 

la terrasse de rue s’amenuise. Leur nombre 

se réduit dès la fin des années 1960.

TERRASSES PRIVÉES ET PUBLIQUES, JARDINS ET VÉRANDAS

Comme l’exploitation d’une terrasse dans 

l’espace public est soumise à autorisation, 

son aménagement traduit également une 

volonté politique. L’espace d’une terrasse 

représente une augmentation saisonnière 

de la capacité d’accueil d’un café ou res-

taurant et est donc étroitement lié au débit 

de boissons, dont l’alcool. 

À la veille de la Première Guerre mondiale 

et suite à la perfection de la conduite d’eau, 

Pergola Mondorf-les-Bains 1935 © Mondorf-Etat

Echternach © LFT - Paul Hilbert
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des fontaines publiques sont installées dans 

les rues et places publiques. Elles servent 

à combattre l’alcoolisme en plein air. 

Le développement urbain de la ville de 

Luxembourg prévoit l’aménagement 

d’une seule place centrale - la place 

d’Armes- celles à créer ou déjà existantes  

ne devait assurer qu’un rôle secondaire. 

L’Allée Scheffer aux confins des glacis de 

la forteresse concentrait dans la seconde 

moitié du XIXe siècle près d’une douzaine 

de «Gartenwirtschaften».

Jusqu’au départ de la garnison en 1867, la 

place d’Armes est un espace militaire, bien 

que certains cafés y existent déjà. Le centre 

de celle-ci est occupé par une aubette 

protégeant le puits de la place. Le front est 

(Cercle-Cité) est occupé jusqu’en 1902 par 

la garde principale de la forteresse. Depuis 

1875, un kiosque à musique est aménagé 

à proximité de l’emplacement de l’ancien 

puits. Des terrasses sont autorisées en 

saison sur les trottoirs et sous les anciens 

marronniers bordant la place. 

La Place d’Armes se transforme ainsi en  

« salon de la capitale ». Le kiosque à 

musique attire un public fixe au rythme 

des concerts et illustre l’organisation de la 

société civile en associations de musique et 

harmonies, d’ailleurs souvent à l’origine du 

syndicalisme. Pendant des décennies, une 

tradition estudiantine veut que, pendant les 

concerts, les jeunes tournent autour de la 

place jusqu’à repérer un copain sur l’une 

des terrasses afin de le rejoindre. 

Cette tradition change avec l’introduction 

des fast-foods et la fréquentation du lieu 

par une majorité de touristes. Servant de 

lieux de rencontres spontanées, la jeunesse 

reste attachée aux terrasses éparpillées de 

nos jours dans plusieurs quartiers de la ville. 

Durant les années 1870, la concentration 

des terrasses est délibérément limitée à la 

Place d’Armes et n’est pas autorisée pour 

les autres places de la ville alors aména-

gées en squares, stations de tram et de 

bus ou parkings. 

À cette époque, plusieurs terrasses sont 

aménagées à l’intérieur des jardinets privés 

précédant des immeubles du Boulevard 

Royal (Café des Boulevards, Café de la Paix, 

Café Monterey), à l’Avenue de la Gare (Hôtel 

de la Poste, Hôtel des Voyageurs, Hôtel 

Clesse) ou le long du Boulevard F.D. Roose-

velt (Hôtel des Viaducs, Casino Bourgeois), 

l’Avenue Marie-Thérèse (Hôtel Brosius). 

La terrasse du Casino bourgeois (Boulevard 

F.D. Roosevelt) est une des plus belles de la 

ville. L’aménagement reliant cette terrasse 

au jardin profite d’une vue imprenable sur 

le plateau Bourbon et le pont Adolphe. 

La terrasse surélevée de l’ancien restaurant 

et café Clesse à l’Avenue de la Gare permet 

de suivre à distance le spectacle de cette 

artère hautement fréquentée de la capitale. 

L’Hôtel Metropol à l’Avenue de la Porte 

Neuve propose une magnifique terrasse 

dans sa cour intérieure. L’éclairage élec-

trique des tables assure un cadre aussi 

intime que discret pour des déjeuners 

d’affaires ou en couple. 

Les « Biergarten » au Limpertsberg (ne 

citons que le Westeschgaart) ou le Café  

Wintersdorf à la place de l’Étoile se situent 

en périphérie du centre-ville. À chaque fois, 

ces espaces privés rendus accessibles au 

public sont séparés de la voie publique par 

des grilles en fer forgé et à claire-voie sou-

lignant le caractère semi-public et protégé 

de ces lieux fréquentés par des clientèles 

fixes. Les exemples de l’Hôtel Clesse et de 

l’Hôtel Staar à l’Avenue de la Gare illustrent 

l’importance économique d’une terrasse 

pour un établissement de restauration. 

L’élargissement de l’Avenue de la Gare en 

1938 entraine la suppression de la terrasse 

du premier et de la véranda du second. Les 

deux établissements ne se remettent pas 

de ces modifications imposées par l’État. 

L’Hôtel Clesse transforme son espace res-

taurant en commerces, l’Hôtel Staar cesse 

son exploitation. 

L’avenue de la Liberté, telle qu’elle est 

aménagée en 1906, présente des trottoirs 

suffisamment larges pour servir de prome-

nades. Les Hôtels (Central Molitor et Paris 

Palace) et des pâtisseries sont autorisés 

à installer leurs terrasses sur les trottoirs.

Findel © Photothèque de la Ville de Luxembourg, Krier Tony
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UN MOBILIER PRODUIT À L’ÉCHELLE INDUSTRIELLE

L’histoire des terrasses rappelle celle de 

l’architecture. Pour assurer la transition de 

l’espace intérieur d’un restaurant ou café 

vers l’extérieur, l’architecture invente les 

grandes baies vitrées, souvent à fenêtres 

en guillotine. L’emploi de l’acier et des cof-

frages en béton permet ces immenses 

fenêtres qui assurent un magnifique éclai-

rage de l’intérieur. La promotion de l’acier 

et du verre industriel permet également 

d’aménager des terrasses sous forme de 

vérandas, dont celle du Grand Hôtel Bras-

seur qui est la plus sublime. En 1932, l’Hôtel 

Kons, à la Place de la Gare, est le premier 

à offrir une « Roof-terrasse ».

Sur les terrasses, des marquises mettent 

souvent les clients à l’abri des intempéries. 

La commercialisation des marquises et 

des stores pour les cafés et restaurants 

commence vers 1880 au Luxembourg et 

leur installation est définie par le règlement 

sur les bâtisses de la Ville de Luxembourg 

à partir de 1888. Les parasols apparaissent 

dès les années 1930. Entre 1960 et 2006, 

ils servent de supports publicitaires pour 

des boissons alcoolisées et/ou des pro-

duits de tabac. Le mobilier en plein air et 

les paravents deviennent à leur tour des 

produits industriels. À partir de 1900, les 

bacs à fleurs cèdent en partie la place 

à des paravents en tôle, en verre ou en 

bois, ce qui permet, grâce à un moindre 

encombrement, une meilleure exploita-

tion de l’espace commercial disponible et 

autorisé. Les chaises de style Thonet ou 

les fauteuils en rotin sont remplacés par 

une gamme de chaises pliantes en bois et 

fer, moins encombrants pour le stockage, 

mais lourds d’entretien. 

Dès les années 1970, les chaises monoblocs 

et plastiques, simples à manier en raison 

de leur poids léger et de leur entretien 

facile, remplacent rapidement le mobilier 

précédent. Peu à peu, les terrasses four-

nissent également, avec leur nappage 

en toile, toile cirée ou en plastique, une 

image désordonnée et multicolore. Chaque 

établissement cherche à se démarquer 

de son voisin par son ameublement et 

son éclairage. 

L’espace public perd sa cohérence et son 

harmonie. En 2010, la Ville de Luxembourg 

définit ainsi sa « Charte terrasses » pour la 

place d’Armes et ses rues adjacentes. Elle 

y indique des références pour le choix du 

mobilier, définit une palette de couleurs 

pour les parasols, stores-bannes et mar-

quises, la couleur des nappes, coussins et 

enseignes. Elle décrit même la forme des 

parasols. La charte énonce également des 

recommandations concernant le chauffage 

pour les terrasses d’hiver. Depuis 2019, le 

projet est en cours d’extension sur les dif-

férents quartiers de la Ville, dans le respect 

de différences locales.

Rue de l’Eau © LFT - Alfonso Salgueiro

Chaise de style Thonet © Shutterstock

© LFT - Alfonso Salgueiro
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LA RENAISSANCE DE LA TERRASSE

L’aménagement de la Ville haute en zone 

piétonne dès 1981 augmente le nombre 

de terrasses.

Suite à l’adoption de la loi anti-tabac de 

2014, le nombre de terrasses progresse 

rapidement pour accueillir fumeurs et 

non-fumeurs, en plein air, dans un res-

pect mutuel. 

La réouverture des terrasses, le 21 avril 2021, 

suite au confinement dû à la pandémie de 

COVID- 19 produit une nouvelle prise de 

conscience de l’espace public comme 

lieu de vie. Pour soutenir un secteur pro-

fessionnel particulièrement frappé par la 

pandémie, les autorités publiques auto-

risent l’établissement de terrasses en de 

nombreux nouveaux endroits. La vie sociale 

se déroule désormais davantage en plein 

air ; elle est décloisonnée et fluide ; elle 

intègre le parcours de la rue. Après le confi-

nement, les clients apprécient de se revoir 

en présentiel, de façon spontanée en plein 

air. Les terrasses animent l’espace urbain, 

augmentent la qualité de vie en ville après 

les heures de bureau et les fermetures des 

commerces. Elles témoignent de la vitalité 

d’une ville, affichent ouvertement les lieux 

et les espaces où l’on se sent bien. 

La créativité des cafetiers et restaurateurs, 

dans le respect des mesures sanitaires, 

permet de retrouver la convivialité, l’un 

des éléments fondamentaux d’une société 

inclusive et cohésive. La prospérité ne se 

construit pas uniquement sur une base 

économique, mais aussi par le ressenti 

du bonheur. Les terrasses y contribuent 

largement. 

Les informations fournies dans ces deux articles se 
fondent sur les recherches personnelles effectuées 
pour 63 hôtels, auberges et cafés parues dans 
la rubrique « Mémoires d’établissements » 
proposés par l´HORESCA dans son magazine 
HORESCA News, sur le site www.wellkomm.lu et 
www.hospitalityluxembourg.lu, et incluent des 
informations puisées dans le mémoire de Joé 
Haas, Von Alkoholschenken, Arbeiterkneipen 
und Amüsierlokalen, Belval, 2018 und SACOL, 
Syndicat des aubergistes, cafetiers et hôteliers 
organisés du Grand-Duché de Luxembourg, 
Publication lors du 50e anniversaire, Novembre 
1956, Luxembourg 1959.

Place d’Armes © LFT - Alfonso Salgueiro

Bâtiment du casino au boulevard Roosevelt © Photothèque de la Ville de Luxembourg
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Dans les années 1970, il y a des bistrots partout. Chaque localité en compte plusieurs, 

fréquentées par ses habitués. Ces établissements sont une interface entre le monde 

du travail et la sphère familiale. On y entre presque par réflexe à la débauche, pour y 

rencontrer ses collègues. Les ouvriers des industries du sud du pays s’y retrouvent, 

comme les travailleurs agricoles d’un Luxembourg encore très rural.

Le bistrot est bien plus qu’un débit de boissons, c’est un endroit qui célèbre la prise de 

parole. Il est un ciment de la société où l’on trouve les anciens (qui sont parfois derrière 

le comptoir, les maisons de retraite étant rares) et les travailleurs. Ce lieu, très masculin, 

est au carrefour de la vie du village ou du quartier. C’est ici qu’arrivent les nouvelles et 

que les informations circulent. Il est le garant de la culture locale.

Et, évidemment, on y boit. Plutôt beaucoup. Rappelons toutefois que les références en 

termes de mode de vie et de morale n’étaient pas les mêmes qu’aujourd’hui. À l’inté-

rieur, il n’y a guère l’embarras du choix, on boit ce que l’on trouve. On sert des verres 

d’Elbling ou de Rivaner provenant de la Moselle luxembourgeoise vendus à un prix 

modique fixé par l’État. Pour que celui-ci monte, il faut que les vignerons en fassent la 

demande auprès du Ministère et que la profession justifie que les coûts de production 

ont grimpé. Cette spécificité prouve qu’il n’y a pas de hiérarchisation de la qualité : tous 

ces vins sont censés se valoir. Cette spécificité perdure jusqu’en 1993, date à laquelle la 

règlementation européenne interdit cette pratique. Les vins étrangers sont totalement 

absents de ces adresses populaires.

En 1975, l’Elbling et le Rivaner représentent 73 % de la surface plantée au Luxembourg. 

C’est énorme. On ne recherche que la quantité, les rendements ne sont pas limités. Les 

ceps portent tellement de grappes qu’aux vendanges, les maturités des raisins sont très 

basses. Les vignerons ont recours à la chaptalisation massive pour sucrer les moûts afin 

d’obtenir un degré d’alcool décent. Lors des mauvaises années, la question est même 

de savoir si les taux Oechsle (l’unité de mesure du taux de sucre) seront suffisants pour 

que le produit obtenu puisse officiellement être vendu en tant que vin.

Dans nos verres de vin,  
une lecture d’un monde qui change
ERWAN NONET

Depuis la fondation de l’HORESCA (1971), le monde a connu des bouleversements qui se retranscrivent dans l’évolution 

de la consommation de vin au sein des bistrots et des restaurants. Le rétrécissement de la sidérurgie, la mécanisation de 

l’agriculture et, en parallèle, l’essor du secteur des services et de la mondialisation : voilà autant de phénomènes qui se lisent 

dans le contenu des verres bus au comptoir des bars de villages ou de quartiers, comme dans les établissements étoilés. 

© LFT - Melanie Maps
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Les tenanciers des bistrots sont très fidèles 

à leurs fournisseurs. Ils renouvellent leurs 

commandes au même vigneron, année 

après année. Vinsmoselle, qui a fédéré en 

1966 les caves coopératives de Greven-

macher (fondée en 1921), Stadtbredimus 

(1927), Wormeldange (1930), Greiveldange 

(1930), Wellenstein (1931) et Remerschen 

(1949), est un acteur majeur du marché. 

Le négoce est également très présent  

(Bernard-Massard, Desom, Krier-Frères, 

Gales). Outre l’exploitation de leurs vignes 

(quand elles en ont), ces maisons achètent 

beaucoup de vins aux vignerons indé-

pendants. Plusieurs petits domaines leur 

vendent même tout leur stock, sans pro-

duire de bouteilles à leur nom.

Dans les années 1970 et 1980, les fla-

cons sont consignés. Les producteurs les 

récupèrent dans des caisses en bois en 

contenant 30 et les font laver. Une charge 

tenue par René Kohll, qui opère ce service 

à Ehnen, puis à Lenningen.

Dans les bistrots comme dans les restau-

rants, le marché se caractérise par des 

achats en gros qui ont lieu très souvent 

lors de la Foire de Printemps. 

Ces quelques jours génèrent l’essentiel 

des transactions de l’année, des domaines 

y vendant parfois l’intégralité de leur pro-

duction. Une situation qui a beaucoup 

évolué depuis.

Il existe aussi pour la gastronomie une 

production luxembourgeoise de qualité, 

portée par les Rieslings (10 % de l’encépa-

gement en 1975) et les Auxerrois (9,5 %). Les 

Pinots blancs et les Pinots gris arriveront 

plus tard (autour de 7 % en 1991). Ces vins 

sont présentés en bouteille de 75 cl, sauf 

lorsqu’ils sont aussi servis au verre où le 

litre est parfois préféré. Ils sont toutefois 

en concurrence avec des crus étrangers, 

surtout français. 

On trouve déjà de très belles étiquettes 

françaises dans les restaurants d’autant 

plus que l’explosion du prix des grands crus 

(notamment bordelais et bourguignons) n’a 

pas encore eu lieu. Ces bouteilles restent 

chères, mais nettement plus accessibles 

qu’aujourd’hui. L’offre est très classique, 

les vins de Saint-Emilion sont plébiscités, 

tout comme les Pinots noirs alsaciens. Rap-

pelons que l’on ne produit toujours pas 

de vin rouge au Luxembourg à l’époque. 

Le pionnier en la matière sera le domaine 

Krier-Frères (Remich), qui commercialisera 

la première bouteille de Pinot noir en 1994.

Les caves des belles adresses sont alors 

spectaculaires et les stocks gigantesques. 

Elles représentent un investissement finan-

cier considérable. Pour garantir le choix à 

la clientèle, parfois, les grands vins sont 

entreposés dans la cave de l’établissement 

et payés au fournisseur uniquement lors-

qu’ils sont vendus à table. Une possibilité 

qui n’existe plus aujourd’hui, les grandes 

caves ayant pratiquement disparu.

Pourtant, l’art du conseil et du service du 

vin à table est réalisé de manière tout à fait 

sommaire. Il faut attendre la fin des années 

1980 pour que le métier de sommelier arrive 

véritablement au Grand-Duché. 

Plusieurs Français débarquent alors de 

manière presque simultanée dans les beaux 

restaurants, le premier d’entre eux étant 

Fernand Klee.

 Il s’agit d’une petite révolution puisque 

ces spécialistes très bien formés apportent 

avec eux un nouveau regard. 

texte à mettre en avant

Caves Saint Martin, Remich © LFT - Jonathan Godin
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Au début, ils mettent beaucoup de vins de 

leur pays en avant, mais leur intérêt pour la 

production locale ne tarde pas à se manifes-

ter. Fernand Klee publiera même plusieurs 

guides sur les vins luxembourgeois.

En 1988, la création par huit domaines 

de la charte Domaine & Tradition (Mathis  

Bastian, Caves Gales, Sunnen-Hoffmann, 

Mme Aly-Duhr, Mehlen-Molitor, Thill Frères 

et Clos des Rochers), qui consacre des 

vins de haute qualité, est applaudie par 

les beaux restaurants. Leurs clients en 

sont friands.

Cette situation perdure jusque dans les 

années 1990 où, en une décennie, le marché 

va être bouleversé.

LE CRÉMANT, UN COUP DE GÉNIE

La transformation du Luxembourg est 

déjà bien lancée. Depuis les années 1980,  

le secteur bancaire rejoint les premières 

institutions européennes sur un plateau du 

Kirchberg qui se garnit progressivement. Les 

immeubles de bureaux fleurissent autour de 

la capitale : l’avènement du secteur tertiaire 

est en marche. Parallèlement, l’industrie, 

autrefois florissante, périclite. 

Le secteur agricole, lui, se mécanise et 

n’offre plus autant d’emplois. Si le nombre 

de fermes diminue chaque année, celles 

qui subsistent deviennent plus grandes. 

La composition sociologique du pays se 

modifie en profondeur. Cette évolution se 

répercute dans les bistrots et pour beau-

coup, le coup est rude. 

Perdant leur clientèle et leur fonction 

sociale, ils sont nombreux à fermer leurs 

portes et à être transformés en restau-

rants ou en logements. Ceux qui subsistent 

doivent se réinventer, mais ce monde qui 

change va apporter de nouvelles opportu-

nités. Constatant depuis plusieurs années 

une désaffection croissante pour les vins 

de soif, le secteur viticole réalise un coup 

de maître en 1991 avec la création de l’ap-

pellation Crémant de Luxembourg. 

Fini les verres remplis à ras bord d’un vin 

sans âme : les flûtes prennent le relais. 

Dès le lancement, le cahier des charges est 

exigeant (rendements limités, vendanges 

manuelles, temps sur lattes de 9 mois 

minimum…) et la clientèle s’approprie ces 

bulles locales de qualité. 

Les femmes, qui ne sont plus mises à l’écart 

des cafés, apprécient cette nouvelle offre 

et se l’approprient volontiers. 

Cette féminisation de la consommation ne 

doit pas être négligée puisqu’elle participe 

grandement à la modernisation de l’esprit 

qui règne dans les cafés.

Pour les vignerons, le succès est total : ils 

troquent des vins qui ne leur rapportaient 

plus grand-chose pour un nouveau produit 

bien mieux valorisé, les marges étant plus 

importantes sur les crémants que sur les 

vins tranquilles. Réactifs, ils lancent une 

transformation massive de l’encépage-

ment pour produire autant de bulles qu’on 

leur demande. Les ceps d’Elbling et de  

Rivaner sont arrachés au profit de ceux qui 

produisent les vins de base des crémants : 

Pinot blanc et Auxerrois dans un premier 

temps, Pinot noir et chardonnay ensuite.

Les vins tranquilles (non effervescents) 

retrouvent une dignité grâce aux efforts de 

la profession. Alors que la population boit 

moins, mais mieux, les stratégies s’adaptent. 

L’intérêt pour la production locale ne 

tarde pas à se manifester.

© LFT - Bernard-Massard

© Photothèque de la Ville de Luxembourg, 
Mey Théo
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Bien aidés par le climat qui se réchauffe 

et portés par le succès du crémant, les 

Mosellans produisent désormais des vins 

de haut niveau, y compris en rouge.

Pourtant, dans la restauration, la concur-

rence avec les bouteilles étrangères reste 

rude. Lorsque l’on invite, on préfère sou-

vent une bouteille étrangère socialement 

plus valorisante qu’un cru luxembourgeois, 

même d’excellente qualité. 

Il existe plusieurs raisons à ce phénomène. 

Le manque de reconnaissance des vins 

luxembourgeois à l’international – bien 

que parfois injuste – en est un. Le coût du 

travail au Luxembourg, supérieur à celui 

de tous les autres pays producteurs, en est 

un autre. Le prix de revient d’une bouteille 

étant élevé, les vignerons luxembourgeois 

ne sont pas aussi compétitifs que leurs 

concurrents. Il est donc souvent plus avan-

tageux pour un restaurant de vendre un 

vin étranger plutôt qu’un luxembourgeois. 

D’autre part, le Grand-Duché pêche dans 

la formation des sommeliers même si de 

notables efforts sont actuellement menés 

pour y remédier au sein de l’École de  

l’Hôtellerie et du Tourisme du Luxembourg 

(à Diekirch). Au sein de cette profession, 

les Luxembourgeois sont toujours large-

ment minoritaires et il faut nécessairement 

du temps aux professionnels qui arrivent 

d’autres horizons pour découvrir la diversité 

de la production locale. 

D’autre part, le Grand-Duché pêche dans 

la formation des sommeliers même si de 

notables efforts sont actuellement menés 

pour y remédier au sein de l’École de l’Hô-

tellerie et du Tourisme du Luxembourg 

(à Diekirch). Au sein de cette profession, 

les Luxembourgeois sont toujours large-

ment minoritaires et il faut nécessairement 

du temps aux professionnels qui arrivent 

d’autres horizons pour découvrir la diversité 

de la production locale. 

Pour s’en rendre compte, il suffit de consul-

ter la carte des vins de la majeure partie 

des établissements. Lorsque, dans une 

région productrice, les vins locaux repré-

sentent généralement 80 % de l’offre, les 

vins luxembourgeois sont souvent limités 

à la portion congrue. Heureusement, de 

belles exceptions existent. 

Les efforts de plusieurs belles tables, 

souvent menés par de jeunes patrons, 

en attestent.

© LFT - Visit Moselle

© LFT - Patricia Pitsch
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Jusque dans les années 1980/1990, au Grand-Duché, un repas au restaurant comprenait 

traditionnellement un voire deux apéritifs, du vin blanc pour l’entrée, du vin rouge pour 

le plat de résistance et un, voire deux digestifs pour clore les débats. En ouverture de 

repas, les grands classiques étaient le Campari, le Cynar, le Porto rouge (le blanc était 

très méconnu) voire un amer bière. Lorsque l’on célébrait un évènement, c’était les 

bouchons de champagne qui sautaient. Pour le digestif, le choix comprenait surtout les 

eaux-de-vie de fruits, les cognacs ou les armagnacs.

Aujourd’hui, plus personne ne tient ce rythme ! L’apéritif est resté, mais on n’en sert plus 

qu’un verre. Et de plus en plus de crémant au détriment des alcools forts. À table, on 

boit en évitant les excès et depuis peu, le service au verre est souvent préféré lorsque 

la composition du menu impose des vins différents. Quant au digestif, c’est bien simple  : 

on n’en sert pratiquement plus depuis une vingtaine d’années. Par contre, les clients 

ne rechignent pas sur la qualité. Les grands rhums, les cognacs exceptionnels ou les 

whiskies de grande réputation gardent un vrai intérêt auprès des consommateurs avertis.

Alcools forts :  
d’une consommation excessive  
à une quasi-disparition 
ERWAN NONET

AU SEIN DE LA LARGE GAMME DES BOISSONS ALCOOLISÉES, 

CE SONT LES PLUS FORTES QUI ONT CONNU LE PLUS GRAND 

DÉSAMOUR CES DERNIÈRES DÉCENNIES. LA MODÉRATION DE 

LA CONSOMMATION IMPOSÉE À LA FOIS PAR LES NOUVELLES 

CONVENANCES SOCIALES ET LES CONTRÔLES DE POLICE SUR LE 

BORD DE NOS ROUTES N’ONT PAS LAISSÉ BEAUCOUP DE PLACE À 

CES PRODUITS DANS LA RESTAURATION.

© Daniel Damasio
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UNE BIÈRE, DEUX EAUX DE VIE

Au sortir de la Deuxième Guerre mondiale, 

la situation était très différente. Dans les 

bistrots, la consommation des eaux-de-

vie de pomme, de quetsche, de poire ou 

de Neelschesbiren (une poire typique du 

nord des Ardennes et de l’Eifel qui ne se 

mange pas, mais dont les arômes, une fois 

distillés, sont forts) est impressionnante. 

Les approvisionnements se font par cen-

taines de litres dans des dames-jeannes 

d’abord, des bidons ensuite. Un paradoxe 

lorsque l’on pense à la taille de leurs conte-

nants aujourd’hui : 0,50 voire 0,375 centilitre ! 

Traditionnellement, les clients en prennent 

deux petits verres avec une chope de bière 

pour mieux les faire passer. Ces alcools 

sont rudes, forts (entre 50 et 55°) et produits 

en grande quantité. Ici, la qualité n’est pas 

une priorité. Pas question de ne garder 

que le cœur de chauffe (la partie la plus 

qualitative du distillat), la queue et la tête 

(le début et la fin, plus rêches) y passent 

aussi. La consommation est telle qu’elle 

pose un réel problème de santé publique, 

essentiellement à la campagne et dans le 

sud du pays, car ces eaux-de-vie ne sont 

pas beaucoup consommées à Luxem-

bourg-Ville.

Pour produire de telles quantités, le pays 

compte plus de 1 000 distilleries dans 

l’après-guerre. Presque toutes les fermes 

ont leur alambic qui se met à chauffer à la 

récolte des fruits. La distillation est presque 

systématiquement une sous-activité de 

l’agriculture. Le Luxembourg a compté au 

maximum deux distilleries industrielles, 

dont la dernière a fermé en 1967, jamais 

plus. Comme toutes les activités issues de 

l’agriculture, le climat joue un rôle déter-

minant. Si les fleurs viennent à geler au 

printemps, les eaux-de-vie peuvent venir 

à manquer en cours d’année.

La chute de cette activité est spectaculaire 

puisque des 1 000 distilleries des années 

1950, il n’en reste que 300 en 1987, 150 en 

1991, 100 en 2003, 75 en 2008 et à peine 

40 aujourd’hui. La part de marché des spiri-

tueux luxembourgeois est tombée à 2,7 %. 

Si cette production de masse a totalement 

cessé aujourd’hui, c’est que plus personne 

ne voulait boire de ces alcools. Les clients 

d’alors, les ouvriers de la sidérurgie et la 

main-d’œuvre agricole, n’existent plus. En 

quelques décennies, la société luxembour-

geoise a complètement changé.

La création de la Marque Nationale des 

eaux-de-vie le 21 juin 1985 a permis de 

tirer le niveau vers le haut. Les producteurs 

souhaitant apposer ce label sur leurs bou-

teilles doivent les soumettre à un comité 

de dégustation composé de 9 membres (3 

distillateurs, 2 consommateurs, 1 négociant 

et 3 représentants de l’État) qui les jugent 

à l’aveugle. 

Si, les deux premières années, plusieurs 

eaux-de-vie présentées sont recalées, car 

encore troubles et déviantes, elles sont 

toutes devenues rapidement claires et 

limpides, mieux travaillées.

Vivrait-on alors la fin des alcools ? Pourtant, 

non ! Mais il est indéniable que les modes 

de consommation ont changé. 

Les bouteilles qui titrent plus de 30° sont 

désormais davantage bues à la maison 

qu’à l’extérieur. 

C’est logique.

LORSQUE LE JÄGERMEISTER ÉTAIT 

PRODUIT À WORMELDANGE 

Depuis les années 1960, le distributeur 

officiel du Jägermeister au Luxembourg 

est le domaine Mathes, à Wormeldange. 

Marcel Mathes avait alors convaincu  

la marque à la tête de cerf de lui confier 

les clés de la commercialisation de 

liqueur à base de liqueur de plantes 

titrant 35° d’alcool sur tout le Grand-

Duché et, depuis, cette activité reste le 

pan le plus important de l’activité de 

négoce de la maison.  

Une mission à laquelle s’attelle avec 

engagement Paule Mathes, la fille de 

Marcel. Mieux, Jägermeister avait même 

confié la fabrication sous licence de sa 

célèbre boisson à Mathes entre 1968 

et 2002. C’est donc dans les cuves du 

bâtiment situé dans la rue principale 

de Wormeldange qu’a été élaborée la 

liqueur vendue au Luxembourg  

pendant 34 ans.

© Ansbert Bignon
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En-dehors de la production 

luxembourgeoise, ce sont les 

cocktails qui sont à la mode depuis 

deux décennies. Les mixologues qui 

travaillent au Luxembourg, de plus en 

plus nombreux et de mieux en mieux 

formés, sont d’ailleurs regroupés au 

sein de la dynamique Association 

luxembourgeoise des barmen. Mojitos et 

margaritas trustent traditionnellement 

les terrasses dès que les beaux jours 

arrivent. Ils ont été rejoints par l’Apérol 

Spritz, qui réalise un véritable carton 

depuis son rachat par Campari en 2003, 

au point de faire exploser les ventes de 

prosecco en Europe, en Amérique du 

Nord et en Asie. Autre cocktail pétillant, 

le Hugo a convaincu de nombreux 

amateurs. Là encore, on constate que 

les produits des shakers, d’une variété 

littéralement infinie, sont plébiscités par 

une clientèle jeune, souvent féminine 

et particulièrement friande de ces 

mélanges sucrés faciles à boire.

LES COCKTAILS ONT LA COTE

Au contraire, ces dernières années ont 

même vu un regain d’intérêt de la pro-

duction des alcools au Luxembourg. Il ne 

reste plus qu’une quarantaine de distil-

leries en activité, mais beaucoup ont le 

vent en poupe. Elles tirent le meilleur de 

leurs vergers avec beaucoup de savoir-

faire. Les fruits les plus utilisés sont les 

mirabelles (29 % de la production totale), 

les pommes (13 %), les quetsches (11 %), les 

poires Williams (9 %), les Neelschesbiren 

(7 %) et les cerises (6 %). Certaines distille-

ries produisent également des alcools de 

grains (6 % de la production totale), avec des 

céréales provenant directement de leurs 

champs. L’activité est devenue moderne, 

intéresse dorénavant aussi une clientèle 

de trentenaires et plus uniquement les 

personnes âgées. 

Si les alcools typiquement grand-ducaux 

n’ont plus vraiment la cote (à l’image du 

Maagbitter Buff pourtant si populaire 

jusque dans les années 1980), une nouvelle 

génération de producteurs propose de 

nouvelles bouteilles davantage en accord 

avec les modes internationales. Ce pli a été 

d’abord pris par les gins (distillerie Streng,  

Diedenacker, Muller-Lemmer, Opyos…), 

puis d’autres types de boissons alcooli-

sées ont commencé à être produites au 

Grand-Duché. Reprenant un peu le modèle 

des crafts beers (les bières artisanales), ces 

petites entreprises se montrent inventives, 

dynamiques et inspirées puisque leurs 

produits sont très souvent de bonne qualité.

Surfant sur l’attrait des consommateurs 

pour les produits locaux et artisanaux (une 

attirance renforcée par la crise de la Covid), 

on élabore désormais aussi au Luxem-

bourg du whisky (distilleries Diedenacker  

et Muller-Lemmer), de l’amer et du ver-

mouth (le Batter et le Vermor de Carlo 

Wampach), de l’alcool de miel (Mellis) et 

même, depuis 2021, du Spritz (Opyos, sou-

tenu par La Provençale).

Pour ces producteurs, la restauration reste 

toutefois un débouché marginal. Ce sont 

surtout les ventes directes aux clients privés 

qui font tourner la boutique. Et plutôt bien, 

d’ailleurs, puisque les quotas imposés par 

l’État (2 000 litres d’alcool pur par an, soit le 

maximum autorisé par l’Union européenne 

pour une distillerie artisanale) sont régu-

lièrement atteints par les plus prolifiques. 

Précisons que la production de gin n’entre 

pas dans ces quotas puisque l’alcool neutre 

utilisé pour la macération qui intervient 

avant la distillation a été produit par une 

autre société.

© Shutterstock  
Campagne « Dreamjobs - Des professions où la star 
c’est toi ! », 2020
Revivez toutes les vidéos et spots publicitaires réalisés 
pour la campagne grâce au code QR
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Dans le Luxembourg des années 1970, le bistrot est un lieu essentiel, un carrefour pour 

les ouvriers des secteurs de l’industrie et de l’agriculture pour qui le zinc est une étape 

essentielle de chaque journée (lire l’article précédent, sur la consommation du vin). 

De manière assez similaire au vin, dans les troquets, le choix est restreint pour les consom-

mateurs. On ne trouve souvent qu’un bec de bière qui délivre une pils luxembourgeoise. 

Comme pour l’Elbling et le Rivaner, le prix de ce verre est fixé par l’État jusqu’en 1993. Les 

tenanciers qui ne veulent rendre de comptes à personne peuvent choisir de ne vendre 

que des bières à la bouteille, car leurs prix sont libres. Mais même dans ce cas, il n’est 

toutefois pas question de proposer un large assortiment au client.

En 1960, le Grand-Duché compte 12 brasseries, qui sont essentiellement des entreprises 

familiales. Dans le nord, on peut boire des bières Simon (Wiltz), Gruber (Wiltz) ou Diekirch. 

Dans le centre, on trouve les brasseries Henri-Funck, Clausen, Funck-Bricher, d’Eich et 

Mousel. On note ici l’incroyable concentration de tous ces producteurs sur quelques 

kilomètres seulement, entre le Grund et le Pfaffenthal. La présence de sources d’eau, ainsi 

que la proximité des bars de la capitale où sont largement bues ces bières expliquent 

cette situation. Au sud, les brasseries se nomment Buchholtz (Esch-sur-Alzette), Battin 

(Esch-sur-Alzette), Bofferding (Bascharage) et Brasserie de Dudelange. 

Diekirch domine nettement le marché (275 000 hectolitres produits par an), suivi par 

Henri Funck (125 000 hl/an), Mousel (70 000 hl/an), Clausen (60 000 hl/an), Bofferding 

(45 000 hl/an), la Brasserie d’Esch (40 000 hl/an), Simon (35 000 hl/an), Funck-Bricher 

(25 000 hl/an) et Battin (20 000 hl/an).

La bière est alors une boisson abondamment bue dans les bistrots du Grand-Duché. 

Elle est d’ailleurs très marquée socialement, il s’agit d’un produit apprécié par le peuple, 

moins par les élites. Si on la sert dans tous les troquets de quartier ou de village, elle est 

rare dans les restaurants où elle n’est pas assez chic. Il n’empêche, la production s’élève 

En un demi siècle, la bière a changé de statut 

Très liés à leur marque préférée...  
Pour les clients c’est un vrai symbole identitaire.
ERWAN NONET

Le marché de la bière s’est profondément transformé en 50 ans. L’essor de la Brasserie nationale (Bofferding, Battin, Funck-

Bricher), le rachat de Mousel par Diekirch en 2000, puis leur intégration la même année au sein du géant mondial Interbrew 

(AB-Inbev, aujourd’hui) et aujourd’hui l’essor de petites brasseries artisanales ont amené une toute nouvelle offre au sein de 

la restauration. 

© LFT - Jonathan Godin

© Daniel Damasio
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à 800 000 hectolitres en 1975. Une quan-

tité considérable par rapport à aujourd’hui 

(225 000 hectolitres), surtout lorsque l’on 

considère que le pays comptait 275 000 

habitants de moins !

Bien que les distances ne soient jamais très 

élevées au Grand-Duché, l’attachement 

géographique reste le principal critère qui 

définit les réseaux de commercialisation.

On boit presque toujours la bière produite 

dans la brasserie la plus proche du débit 

de boisson, et on s’y tient. Les clients sont 

très liés à leur marque préférée, qui est un 

vrai symbole identitaire.

En une vingtaine d’années, ce paysage va 

très largement évoluer à la suite de nom-

breuses fusions et acquisitions qui donnent 

naissance à trois groupes. Dans les années 

1980, le plus important est les Brasseries 

réunies de Luxembourg qui rassemble 

Diekirch, Mousel (qui a acheté les brasseries 

Gruber, d’Eich et Buchholtz) et Clausen. 

Les Brasseries réunies prennent ensemble 

possession de la brasserie Henri Funck. 

Le second groupe est la Brasserie nationale 

qui regroupe Bofferding (qui a fusionné 

avec la brasserie Funck-Bricher, qui avait 

elle-même acheté la Brasserie de Dude-

lange) et Battin. Enfin, le troisième groupe 

est la Brasserie Simon. Toutes ces marques 

produisent le même type de bière, des 

pils (bières légères de fermentation basse, 

dorées et limpides).

LE TOURNANT DE L’AN 2000

Pour défendre leurs intérêts, ces trois enti-

tés (Brasseries réunies de Luxembourg, 

Brasserie nationale et Brasserie Simon) 

se réunissent au sein de la Fédération des 

Brasseurs. 

Mais cette association doit fermer ses portes 

en 2000 lorsque le géant mondial belge 

Interbrew (n° 2 mondial à l’époque) rachète 

Diekirch et Mousel, les nouveaux proprié-

taires ne souhaitant pas s’impliquer dans 

un contexte luxembourgo-luxembourgeois.

Le passage du millénaire est un tournant 

important pour le monde brassicole luxem-

bourgeois. Avec son changement de natio-

nalité, la Brasserie de Luxembourg perd un 

peu de sa focale luxembourgeoise. 

© Daniel Damasio

© HORESCA

Intérieur de la brasserie Henri Funck à Neudorf 
© Photothèque de la Ville de Luxembourg, 
Kutter Edouard Jr.
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Dès 2000, elle rapatrie la production de 

Mousel à Diekirch, qui quitte donc le Grund. 

Cette bière, jusque-là très appréciée dans 

le pays et dont le logo orne les façades de 

nombreux établissements est largement 

délaissée par le groupe international qui, 

s’il ne l’abandonne pas complètement, ne 

lui témoigne pas un grand intérêt. 

Alors qu’elle représentait encore 23 % de 

la production nationale en 2000, elle est 

autour de 1 % aujourd’hui.

Cette situation a surtout bénéficié à une 

bière luxembourgeoise concurrente, qui 

en a profité pour rattraper Diekirch sur la 

scène nationale : Battin, qui appartient à la 

Brasserie nationale (Bofferding). 

Battin représentait 4 % de la production 

nationale en 2000 mais, grâce à une crois-

sance ininterrompue depuis, elle a atteint 

24 % en 2020, tout prêt de Diekirch (26 %). 

Le choix de diversifier sa production en 

s’appuyant sur un nom historique s’est 

avéré payant. 

La Brasserie nationale l’a d’ailleurs renou-

velé en 2018 avec le réveil de Funck-Bricher 

(acquis et fermé en 1975), dorénavant une 

bière bio et végan. Cette stratégie per-

met à la Brasserie nationale de produire 

aujourd’hui 51 % des bières luxembour-

geoises, loin devant la Brasserie de Luxem-

bourg avec 38 %. Un succès indéniable 

puisqu’à elles deux, Bofferding et Battin 

représentaient 10 % de la production natio-

nale en 1970.

Finalement, le grand intérêt de l’acqui-

sition par AB-Inbev de la Brasserie de 

Luxembourg est de faciliter l’entrée de 

ses nombreuses autres marques au Luxem-

bourg. Stella Artois, Leffe, Hoegaarden, 

Franziskaner, Kwak, Corona, Belle-Vue, 

Triple Karmeliet… : le catalogue est parti-

culièrement fourni et varié avec des bières 

de fermentation haute, des bières fruitées, 

des bières blanches… 

Aujourd’hui, au Luxembourg, les impor-

tations de bières étrangères représentent 

55 % des ventes totales (environ 360 000 

hectolitres) et Ab-Inbev n’est pas le seul 

à y contribuer. Les bières portugaises 

(Super Bock et Sagres) sont par exemple 

très consommées dans le sud du pays.

© Daniel Damasio

© Daniel Damasio

© Brasserie Bofferding
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L’ESSOR DES BRASSERIES ARTISANALES

Cette diversification de l’offre est essen-

tiellement portée par des propositions 

internationales, mais aussi par un nouveau 

dynamisme brassicole luxembourgeois qui 

s’illustre à travers la création de nombreuses 

microbrasseries. 

Alors qu’il n’y avait plus que deux bras-

series à capitaux luxembourgeois à la fin 

des années 1990 (Brasserie nationale et 

Simon), il en existe aujourd’hui 28 dont 

11 brassent et vendent au Grand-Duché.

Les 17 autres sont ce que l’on appelle des 

gypsy brewers, c’est-à-dire que la produc-

tion s’effectue dans d’autres brasseries 

à l’étranger. Ces nouveaux venus – Bare 

Brewing, Clausel, Béierhaascht, Den Heisch-

ter, Bouneweger Brauerei, Les Amis de la  

Cervoise, Stuff Brauerei, Fox Beer,  

Echternacher Brauerei… auxquels on peut 

rattacher les brasseries Okult et Ourdaller, 

rattachées à la Brasserie Simon – illustrent 

la mode des craft beers née aux États-Unis 

autour de l’an 2000 et qui s’est propagée 

depuis dans le monde entier. Ces nouveaux 

brasseurs artisanaux proposent des bières 

innovantes et originales qui offrent un panel 

de goûts très divers. 

Cette recrudescence spectaculaire (même 

si les productions sont limitées) a permis 

en 2017 la création d’un nouvel organe 

commun : la Confédération des Brasse-

ries et des Brasseurs du Luxembourg, 

qui remplace donc la défunte Fédération  

des Brasseurs.

Ces produits de dégustation ont permis 

à la bière de changer de statut. Elle n’est 

plus uniquement cette boisson de soif 

que l’on boit à grandes lampées, elle peut 

désormais être servie par un sommelier 

dans un grand restaurant au cours d’un 

menu spécialement concocté autour des 

accords mets/bières, à la place du vin. 

Plus fortes en goût et en alcool, ces bières 

se dégustent avec davantage de modéra-

tion que les pils.

Dans les bars, on propose désormais sou-

vent un large choix aux clients. 

D’une tireuse dans les années 1970, les 

bars sont passés en moyenne à quatre. 

Un bec est réservé pour une pils de grande 

consommation (fût de 20 ou 50 litres), tandis 

que les autres délivrent ces bières plus 

typées (d’abbaye, de fermentation haute, 

fruitée…) dans des fûts plus petits (10 ou 20 

litres) afin qu’elles ne s’éventent pas (idéa-

lement, un fût est ouvert pour quatre jours). 

Finalement, nous constatons que l’évolu-

tion de la consommation des bières dans 

les débits de boissons et les restaurants 

du Grand-Duché entre les années 1970 et 

aujourd’hui illustre parfaitement la transfor-

mation de notre société. En un demi-siècle, 

boire une mini (25 cl) ou un Humpen (50 cl) 

est passé d’un fait social identitaire à forte 

connotation régionale (si ce n’est locale), à 

un geste de consommation porté par les 

modes et les tendances internationales. 

Pour autant, cette mondialisation n’est pas 

synonyme d’uniformisation puisque l’on n’a 

jamais eu accès à une offre aussi vaste. Sans 

doute par réaction, elle entraîne avec elle 

un dynamisme local très qualitatif. 

Boire moins, mais mieux entraine une dyna-

mique vertueuse.

© Brasserie Bofferding
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En ce sens, la musique sert de fond sonore 

discret dans la plupart des restaurants, 

créant une atmosphère confortable et 

attrayante qui permet aux clients de conver-

ser sans difficulté, tandis que dans les cafés 

et les bars, surtout le soir, on peut monter le 

volume en bonne conscience pour rendre 

l’ambiance plus vivante.

Et c’est précisément cette idée que le 

restaurant Bacchus, situé depuis plus de  

30 ans à quelques pas du Palais Grand-Du-

cal à Luxembourg-Ville, a brillamment 

mise en œuvre. En tant que l’un des plus 

anciens restaurants italiens de la capitale, 

les propriétaires accordent une grande 

importance à l’ambiance et à l’atmosphère 

de leur établissement. 

C’est dans cet esprit que, pendant un 

excellent dîner, on peut écouter des chan-

sons romantiques italiennes ou parfois 

françaises des années 1960 à 1990. Celles-ci 

constituent une musique de fond douce et 

adaptée au cadre et que les clients appré-

cient beaucoup.

Comme au restaurant Bacchus, la musique, 

dans tous ses genres et styles, occupe 

depuis longtemps une place importante 

dans le secteur de la gastronomie. 

Elle a connu de nombreuses évolutions au 

cours des décennies grâce aux boulever-

sements techniques, mais aussi sociaux.

Au début du 20e siècle, par exemple, de 

nombreux établissements gastronomiques 

disposent d’une salle des fêtes où le public 

a l’occasion d’écouter des concerts contem-

porains. De nombreux orchestres et fanfares 

du Luxembourg, mais aussi d’Allemagne, 

de France et d’Angleterre s’y produisent 

régulièrement. Ces événements musicaux 

en direct sont l’occasion idéale de réunir 

toute la famille pour un après-midi dans une 

ambiance festive. De nombreux hôtels du 

quartier de la gare organisent de tels café-

concerts au sein de leurs brasseries. Ainsi, 

l’Hôtel Walsheim, l’Hôtel Kons ou l’Alfa Hôtel 

accueillent régulièrement des orchestres 

nationaux, mais aussi de nombreux musi-

ciens de renommée internationale.

L’ évolution de la musique  
dans le secteur de la gastronomie 
CAROLE THEISEN

DANS LE SECTEUR GASTRONOMIQUE, IL EST INDISPENSABLE QUE TOUS LES ÉLÉMENTS D’UN 
ÉTABLISSEMENT SOIENT EN PARFAITE HARMONIE, QU’IL S’AGISSE DE LA DÉCORATION, DE LA 
CUISINE, DES BOISSONS OU DE LA QUALITÉ DU SERVICE. MAIS IL Y A UN INGRÉDIENT TRÈS 
PARTICULIER QUI A UNE INFLUENCE CONSIDÉRABLE SUR LE CHARME ET LE SUCCÈS D’UN BAR OU 
D’UN RESTAURANT : LA MUSIQUE. LE CHOIX DE CHANSONS, LE GENRE ET MÊME LE VOLUME DE 
LA MUSIQUE ONT UNE GRANDE INFLUENCE SUR L’AMBIANCE ET LA PERSONNALITÉ DE CHAQUE 
ÉTABLISSEMENT. 

© Daniel Damasio
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À partir des années 1930, la radio est dif-

fusée au Luxembourg. Outre la musique 

nationale et internationale, on a ainsi la 

possibilité d’écouter les actualités ou 

des émissions de cuisine à la maison, au 

restaurant ou au café. C’est une grande 

attraction. Malgré tout, dans le secteur 

gastronomique, la radio est plutôt utilisée 

comme fond sonore.

Depuis cette époque, la Société des 

Auteurs, Compositeurs et Éditeurs de 

Musique, SACEM, s’engage au Luxem-

bourg à rendre la musique accessible aux 

utilisateurs ainsi qu’aux compositeurs. La 

diffusion de musique dans un restaurant ou 

un café nécessite en effet des autorisations 

légales qui doivent être respectées. Et c’est 

la SACEM qui s’en charge dans le monde 

entier, y compris au Luxembourg. 

En effet, même si la musique n’est utilisée 

que comme fond sonore d’un restaurant ou 

d’un bar, elle contribue de manière signifi-

cative au succès d’un événement ou d’un 

établissement. Dans ce sens, la SACEM, en 

tant que société sans but lucratif, conclut 

un accord avec chaque établissement gas-

tronomique qui est tenu de payer annuel-

lement pour l’utilisation et la diffusion de 

musique. La somme générée est ensuite 

répartie entre les auteurs et compositeurs 

écoutés, afin de les rémunérer pour leur 

service et de valoriser leur travail.

Depuis le milieu des années 1940, on com-

mence à organiser régulièrement des thés 

dansants dans les différents cafés-dancings 

du pays. Au cours de ces événements orga-

nisés dans l’après-midi, les jeunes ont la 

possibilité de rencontrer un(e) partenaire 

lors d’une danse de couple traditionnelle. 

Alfa Hôtel © Photothèque de la Ville de Luxembourg, Krier Tony
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À la Schueberfouer, il y a aussi une immense 

tente avec dancing où se retrouve chaque 

année le pays tout entier.

Outre la radio et la musique en direct, il 

existe encore d’autres moyens d’accom-

pagnement musical. Il y a, par exemple, le 

piano mécanique que l’on trouve cependant 

assez rarement au Luxembourg. 

On peut toutefois en admirer un au théâtre 

Apollo où se trouve aujourd’hui le City Hôtel. 

Les orgues de Barbarie, par contre, sont 

plus courants au Luxembourg.

Les années 1950 sont marquées par l’ap-

parition du juke-box qui donne une plus 

grande visibilité au rock’n’roll. Mais la popu-

larité du juke-box est surtout due au fait 

que chacun est libre de choisir exactement 

la chanson dont il ou elle a envie.

Malgré les avancées technologiques 

rapides, la musique live est toujours très 

populaire. Citons par exemple le Charly’s 

Bar situé près du Rousegäertchen, dans 

la capitale. Ce cabaret est alors régulière-

ment ouvert jusqu’à 3 heures du matin et 

est surtout très apprécié par les hommes 

d’affaires plutôt aisés qui viennent y finir 

la soirée après la fermeture de tous les 

autres bars et cafés. 

Le 20 mars 1967, on a même la chance d’y 

assister à un événement musical histo-

rique. En effet, Jimi Hendrix et son groupe 

ont spontanément fait une apparition au 

Charly’s Bar après avoir été interviewés 

par Radio Luxembourg. 

Comme il n’a pas sa propre guitare avec lui, 

Jimi Hendrix en emprunte une à un certain 

Faustino Cima, plutôt connu et célèbre 

sous le nom de Fausti. Le public luxem-

bourgeois n’est cependant pas encore prêt 

pour ce genre de musique plutôt inhabituel 

à l’époque et Jimi Hendrix quitte la scène 

après à peine 15 minutes.

À partir de la fin des années 1960, on assiste 

à l’émergence d’un tout nouvel ordre social. 

La génération née à partir de 1945 n’a jamais 

connu la période tragique de la guerre, 

marquée par un cadre réglementaire très 

strict, et commence à remettre en ques-

tion les structures et les traditions dociles 

et rigides de la génération précédente. 

Cette nouvelle société libérée, ouverte et 

transparente, se reflète vite sur les pistes 

de danse internationales et locales. Les 

cafés-dancing sont remplacés par les 

nouvelles discothèques et le DJ, toujours 

actif aujourd’hui dans les bars de danse 

et les clubs, remplace en grande partie 

les juke-boxes.

La jeunesse se révolte, se libère de toute 

forme d’oppression et célèbre la redéfinition 

des relations entre les sexes, l’émancipation 

des femmes et la libération sexuelle. La 

musique disco encourage cette révolu-

tion et ce désir d’expérimentation, créant 

des ambiances totalement nouvelles. Le 

temps où le jeune homme invitait la fille à 

danser, par exemple lors d’un thé dansant, 

est désormais révolu. Maintenant, la danse 

individuelle prend le dessus et on exprime 

cette nouvelle liberté par des attitudes et 

des mouvements totalement inédits.

La première discothèque à ouvrir ses portes 

au Luxembourg est le Blow Up en 1970. 

C’est alors le lieu de rencontre de toute 

une génération. Comme à la fin des années 

1970 beaucoup de jeunes possèdent désor-

mais leur propre voiture et sont donc plus 

mobiles, il n’est pas rare de rencontrer des 

jeunes de la capitale et du sud du pays 

dans des endroits un peu plus éloignés 

comme Platen, Mechela, Pétange ou Befort,  

où des discothèques bien connues dans 

tout le pays telle que le Flying Dutchman 

ouvrent leurs portes.

Dans la capitale aussi, les discothèques 

poussent comme des champignons, dont 

le célèbre club Melusina. C’est ici que se 

retrouve à l’époque la scène alternative 

luxembourgeoise. Aujourd’hui encore, cette 

boîte de nuit située sur les rives de l’Alzette 

est le point de rencontre des mélomanes 

et des amateurs de danse de différents 

genres et styles.

De l’autre côté de la rue, dans les Rives 

de Clausen, un concept totalement nou-

veau au Luxembourg est mis en place en 

2008. L’ancienne Brasserie Clausen est 

transformée en un « Nightlife Village » 

unique en son genre, où les bars, clubs 

et restaurants les plus divers invitent les 

jeunes Luxembourgeois de tous horizons 

à faire la fête. 

Dès le début, l’objectif de ce quartier est 

d’offrir aux jeunes un maximum de diversité 

afin d‘attirer une multitude de groupes 

cibles. Musicalement, cela s’est avéré diffi-

cile au début, car, à la fin des années 2000, 

la plupart des clubs jouent les mêmes 

morceaux qui se retrouvent dans les hit-pa-

rades à l’époque. 

Le Charly’s © Photothèque de la Ville de Luxembourg, Thill Robert
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Au fil des années, les visiteurs commencent 

à exiger une plus grande diversité et le 

résultat est qu’aujourd’hui on a le choix, 

selon l’établissement et selon ses envies, 

entre la musique latino, la house, le rock 

et bien d’autres genres musicaux dans 

des cadres personnalisés. D’autres bars 

accordent une importance toute particu-

lière au choix de la musique et organisent 

régulièrement des concerts où ils mettent 

en avant des artistes nationaux et inter-

nationaux.

Depuis 2014, le De Gudde Wëlle au Centre-

Ville, par exemple, offre à côté de bières 

artisanales et de cocktails originaux, des 

concerts indie exceptionnels. Parmi les 

highlights, on peut citer des groupes 

comme Khruangbin, Fontaines D.C., Ope-

rators, des groupes luxembourgeois comme 

Mutiny on the Bounty ou Napoleon Gold 

et bien d‘autres.

Depuis les années 1970, les cafés-concerts 

se font de plus en plus rares, tant dans la 

capitale que dans les régions rurales. Ils ne 

sont plus aussi ancrés dans la culture des 

jeunes que par le passé. Même si l’organi-

sation de petits concerts ne représente plus 

vraiment une entreprise rentable, certains 

propriétaires de cafés, comme au De Gudde 

Wëllen ou aux Rotondes, ont toujours à 

cœur de continuer à faire vivre les cafés-

concerts et d’offrir une plate-forme à des 

musiciens locaux et internationaux dans 

un cadre modeste.

Melusina 1978 © Photothèque de la Ville de Luxem-
bourg, Tockert Marcel

Les informations fournies dans cet article se 
fondent sur des recherches personnelles et 
des interviews menées avec Monsieur Robert L. 
Philippart, Monsieur Franco Aversano, Monsieur 
Marc Nickts, Monsieur Jean-Claude Colbach 
et Monsieur Luka Heindrichs, et incluent des 
informations puisées dans l’article « Als Jimi 
Hendrix in Luxemburg kein Bier bekam » par Tom 
Rüdell et Sarah Cames, publié dans le Luxemburger 
Wort le 17.09.20.
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