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ERFOLGREICHE PREMIERE
Mit dem „Food Summit 2017“ hat Landwirtschaftsminister Fernand 
Etgen eine Plattform geschaffen, auf der sich die Fachkräfte der 
Gastronomie kennenlernen können, wo sie sich aber auch über 
die künftigen Herausforderungen austauschen können. Bei der 
ersten Initiative ging es vor allem um die lokalen Produkte. 300 
Unternehmen waren der Einladung gefolgt.
Brauchen wir Erdbeeren im Dezember? Müssen alle Früchte und 
Gemüsearten das ganze Jahr über zur Verfügung stehen? Sollten wir 
uns nicht auf die hiesigen, saisonalen Produkte zurückbesinnen? Die 
Frage wird häufig und vielerorts immer wieder aufgeworfen. Sie war 
auch Thema des „Food Summit“, den das Landwirtschaftsministerium 
am 7. Februar in Limpertsberg ausgerichtet hatte und in dem es um 
Heimat auf dem Teller ging.

ENTSPANNTE STIMMUNG UND SPEED DATING
Die Stimmung war entspannt. Es gab weder Schlagwörter noch 
Werbeaktionen. Wie so oft in Luxemburg kannte man sich und 
war unter Gleichgesinnten. Wichtig waren die Projekte und Ideen, 
genau wie mögliche künftige Geschäftsbedingungen. Dafür war das 
Programm im Konferenzraum genau das Gegenteil. Hier ging es zu 
wie bei einem Speed Dating. Knapp zehn Minuten hatten die einzelnen 
Teilnehmer, um ihre Sicht zu einem einzelnen Thema darzulegen. Die 

Essen nicht schmeckt, dann laufen uns die Kunden weg“, so eine 
ebenso energische wie engagierte Monique Ludovicy, die für den 
Schulkantinenbetrieb Restopolis verantwortlich ist.
Bei dem von KACHEN-Chefredakteurin Bibi Wintersdorf 
moderierten Rundtischgespräch über die Promovierung der lokalen 
Lebensmittel musste sie ihre Aussagen jedoch nuancieren. Die 
Schulkantinen fördern zwar nach Kräften die luxemburgischen 
Produkte, sie können aber nicht völlig auf Produkte wie Reis oder 
Quinoa verzichten. Der aktuelle Anteil von 32 Prozent lokaler 
Zutaten sei nur schwer zu überbieten. Hier sind sie den gleichen 
Zwängen ausgesetzt wie alle anderen lokalen Akteure. Das Essen 
muss letztendlich schmecken und Spaß machen. Darin waren sich 
alle Teilnehmer am Rundtischgespräch einig. 

GLEICHES ZIEL, UNTERSCHIEDLICHE 
HERANGEHENSWEISEN
Christiane Wickler, Besitzerin und Betreiberin des ‚Pall Center’, 
Restaurantbesitzer Yves Radelet und Großhändler Georges Eischen 
stehen vor den gleichen Herausforderungen. Allerdings ist ihr 
Ausgangspunkt jeweils ein anderer. Der Restaurantbetreiber mit 
kleiner lokaler Käseproduktion, die Unternehmerin, die sich zu den 
Grünen bekennt, und der Großhändler, der die Gastronomie beliefert 
und nach eigenen Worten „allen Kundennachfragen gerecht werden 

Runde der Vorträge reichte vom Label „Made in Luxembourg“ bis zu 
wissenschaftlichen Kenntnissen über den Tellerinhalt. 
 
STOPPT DIE LEBENSMITTELVERGEUDUNG
Ein wichtiges Thema war die Vergeudung von Lebensmitteln. 
Weltweit landet ein Drittel davon im Müll, davon wiederum ein 
Drittel noch in der Originalverpackung.
In Luxemburg sind das 135 Kilo pro Bewohner und pro Jahr, wovon 
56 Kilo durchaus noch verwendbar gewesen wären. Zur Sprache kam 
auch die biologische Landwirtschaft, die trotz vorbildlicher Aktionen 
hierzulande nicht über die Drei-Prozent-Grenze hinauswächst. 
Und dann wurde der dringende Wunsch nach mehr und besserem 
Marketing für die lokalen Produkte laut.

BEISPIELHAFTE BEMÜHUNG 
IN DEN SCHULKANTINEN
Solche Feststellungen stehen im Widerspruch zu vorbildlichen 
Bemühungen, wie die des Erziehungsministeriums, das sich bemüht, 
so lokal, saisonal und biologisch wie möglich zu arbeiten. Direkt 
angesprochen sind 500 Mitarbeiter in 93 Restaurants, die fast zwei 
Millionen Mahlzeiten im Jahr an 60.000 Kunden ausgeben. Dabei 
ist die moderne Schulkantine längst kein Monopolist mehr, sie ist 
einer breit gefächerten lokalen Konkurrenz ausgesetzt. „Wenn unser 

muss“, legen das „eat local“ nicht gleich aus. Für das Land Luxemburg 
kommt noch eine weitere Herausforderung hinzu: Rund die Hälfte 
der Kundschaft ist internationaler Herkunft und verlangt nach 
Produkten aus ihrer jeweiligen Heimat.

AKTUELLES THEMA: ZERO WASTE
Einfacher ist die Aufforderung an den Verbraucher, seine Einkäufe 
zu verringern, um keine Lebensmittel wegschmeißen zu müssen. Die 
meisten Kunden sind mittlerweile bereit, nicht mehr zu kaufen als 
das, was sie tatsächlich verbrauchen können. Viele achten inzwischen 
auch auf die Herkunft der Produkte und passen ihr Einkaufsverhalten 
an. Diese Besinnung auf lokale Produkte geht inzwischen so weit, 
dass die Nachfrage nach einzelnen Artikeln wie Geflügel und Lamm 
mittlerweile größer ist als das verfügbare Angebot.
Bei theoretischen Bekenntnissen und dem Versprechen, sich nächstes 
Jahr wiederzusehen, sollte es nicht bleiben. Mit insgesamt acht 
Preisen wurden die Bemühungen der einzelnen Teilnehmer belohnt 
(siehe Seite 56). Das Datum für das nächste Treffen steht ebenfalls 
bereits fest: der 6. Februar 2018.

Organisator: FARVEST - Marketing.Events.Publishing.
Informationen: www.foodsummit.lu und www.farvest.com
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ANGUS-rinD
aus Luxemburg

Hubert de Schorlemer  

Züchter von Angus-Rindern.

gutt akafen
gutt iessen

FOOD EXCELLENCE AWARD • Kraidergenossenschaft Téi vum Séi 
COLLECTIVE EXCELLENCE AWARD • Ministère fir Erzéiung, Kanner a Jugend a Restopolis – Services. 

RETAIL EXCELLENCE AWARD • Pall Center
SUPPLY CHAIN AWARD • Luxlait
ENVIRONMENT AWARD • OUNI

BEST FOOD EXPERIENCE • Luxlait
FOODTECH AWARD • LIST – Luxembourg Institute of Science and Technology 

GRAND TASTE AWARD • Fairkoperativ

FOOD SUMMIT 2017
Die Gewinner
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