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SLOW FOOD AWARD

Am 24. Oktober 2000 wurde
in Bologna erstmals der
internationale
Slow-Food-Preis vergeben.
WOXX stellt die
Preistragerinnen vor.

Veli Giilas, Honigproduzent aus
der Tiirkei, einer der Preistrdger.

Die von Bra in Piemont aus
weltweit operierende Organi-
sation Slow Food organisiert
nicht nur globale Events wie den
"Salone del Gusto" - auf den
WOXX nachste Woche zu spre-
chen kommt - sondern setzt sich
lokal fiir die Bewahrung spezifi-
scher Traditionen im Bereich der
Gastronomie ein. Seit diesem
Jahr gibt es dazu den "Slow Food
Award". Ziel der internationalen
Slow-Food-Preise, die mit jeweils
10.000 EUR dotiert sind, ist die
weltweite Bewahrung des o6no-
gastronomischen Erbes. So fin-
den sich unter den KandidatIn-
nen Einzelpersonen, Organisatio-
nen oder Projekte, die fiir den Er-
halt und die Férderung der Arten-
und Produktvielfalt eintreten,
dies sowohl im produzierenden
als auch im wissenschaftlichen
Bereich. Die internationale Exper-
tenjury besteht aus 500 Mitglie-
dern, die jeweils einen Kandida-
ten vorschlagen. Dem Ehrenko-
mitee gehdren u.a. die Nobel-
preistrager Giinter Blobel, Dario
Fo und José Saramago sowie der
Schriftsteller Manuel Vasquez
Montalban an.

Nach einer Vorauswahl wurden
in Bologna fiinf Personlichkeiten
ausgezeichnet, die im Folgenden
kurz vorgestellt werden sollen.

Nancy Jones, 1947 in Grof3bri-
tannien geboren, betreibt in Mau-
retanien eine Molkerei, in der die
Kamelmilch der Nomadenhirten
verarbeitet wird. Das Auf3erge-
wohnliche daran ist, dass die
Milch bei den Nomaden in der
Wiiste eingesammelt wird. Dies
erlaubt es den Wiistenbewoh-
nern, ihr Nomadenleben, das sie
dem Sesshaftwerden vorziehen,
weiterzufiithren. Zusatzlich wur-

Nachhaltige,
extensive
Viehhaltung in
Kirgistan

(Foto: Martine
Franck, Coverbild
der Buchveréffent-
lichung zum Slow
Food Award 2000)

uter der Schopfung

den durch die Molkerei iiber 150
Arbeitsplatze geschaffen und ei-
ne bessere Alternative zu dem
aus Europa oder Neuseeland im-
portierten Milchpulver angebo-
ten. Die Produktion wurde auch
auf Ziegen- und Kuhmilch erwei-
tert. Fiir die Zukunft ist die Her-
stellung von UHT-Milch geplant,
um somit die grofde Nachfrage
nach Milch im Sommer trotz ex-
tremer klimatischer Bedingungen
decken zu kdénnen

Raul Antonio Manuel ist 33
Jahre alt und der Leader von Ran-
cho Grande, einer Gemeinde in
den Bergen des Staates Oaxaca in
Mexiko. Er unterstiitzt und berat
ca. 500 Bauern beim Anbau von
Vanille. Die Wiederbelebung des
Anbaus und die Verbesserung
der Qualitdit von Vanille haben
die Einheimischen von den Preis-
schwankungen des Kaffees, dem
traditionellen Anbauprodukt der
Region, unabhéngiger gemacht.
Zudem garantiert ein qualitats-
orientierter Vanilleanbau einer-
seits den Erhalt des Tropenwal-
des, den diese Orchideenpflanze
zum Gedeihen braucht, und den
Schutz des Kolibris, der die
natirliche Bestaubung der Pflan-
zen besorgt. Das Preisgeld soll
vor allem dem Marketing dieses
hochwertigen Produkts zugute
kommen, so dass die Erzeugnisse
von Rancho Grande iiber die Re-
gion hinaus bekannt werden und
somit den Vanillebauern langfris-
tig ein festes Einkommen sichern.

Marija Mikhailovna Girenko
wurde 1930 geboren und lebt
heute in St. Petersburg. Sie war
bis 1995 Leiterin des Fachbe-
reichs fiir Gemiiseanbau am Vavi-
lov-Institut fiir angewandte Bota-
nik. Dieses Institut ist mit einer

Sammlung von 341.000 Genoty-
pen die drittgrofite Samenbank
der Welt. Die Sammlungen wur-
den bereits im Jahr 1894 angelegt
und Uberlebten sogar die Belage-
rung durch die Hitlertruppen, ob-
wohl in dieser Zeit selbst am In-
stitut Mitarbeiter verhungerten.
Heute stellt das Institut auch Lan-
dern, in denen Pflanzenarten ver-
schwunden sind, kostenlos Sa-
men zur Wiedereinfithrung dieser
Pflanzen zur Verfiigung. Girenko
wurde fiir ihren lebenslangen Ein-
satz fir die Klassifizierung und
den Erhalt der Artenvielfalt und
fir ihre Lehrtatigkeit am Vavilov-
Institut ausgezeichnet.

Jesus Garzon Heyde, Jahr-
gang 1946, setzt sich mit seiner
"Asociacion Trashumancia y Na-
turaleza" seit Jahren fiir die Wan-
derschaferei in Nordspanien ein.
Die Jury wiirdigte Garzons Ein-
satz fir diese Jahrhunderte alte
Tradition und die damit einherge-
henden positiven Auswirkungen:
Erhalt und Zichtung der vom
Aussterben bedrohten Schaf- und
Schaferhundearten, Erhalt von
Naturlandschaften durch kontrol-
liertes Abgrasen, positive Aus-
wirkungen auf das soziale Netz
im landlichen Raum, usw. Mittler-
weile wurden bereits einige junge
Frauen und Maéanner zu neuen
Schaferlnnen ausgebildet. Lang-
fristig sollen wieder Schaferfami-
lien entstehen, die auch den
Schafskase selbst herstellen und
in der jeweiligen Gegend verkau-
fen. Garzon war auch mafgeblich
am Entstehen des Naturparks
Montragiie, dem grof3ten Natur-
schutzgebiets Spaniens, beteiligt.
Von 1984 bis 1988 war er gar Ge-
neraldirektor fiir Umwelt im Re-
gionalausschuss der Extrema-
dura.

Veli Giilas, heute 60 Jahre alt,
ist Imker in Anatolien und produ-
ziert seit mehr als dreifig Jahren
den bekannten Anzer-Honig. Aus-
gezeichnet wurde Giilas wegen
seines Beharrens, mit der bereits
fast ausgestorbenen Hemsin-Bie-
ne zu arbeiten. Diese besondere
Bienenart ist dem feuchten,
kithlen und nebligen Klima der
Gegend besonders gewachsen,
bedarf aber einer speziellen Zu-
wendung, wie z.B. die Fertigung
besonderer Bienenstdcke. Wegen
dieser Mehrarbeit sind in den
achtziger Jahren viele Imker auf
eine zypriotische Bienenart um-
gestiegen. Mit der Einfithrung
dieser Biene wurde die Bienen-
krankheit "Varroa" einge-
schleppt, die verheerende Aus-
wirkungen auf die lokalen Bienen-
populationen hatte. Die meisten
Imker stellten daraufhin die Ar-
beit mit der Hemsin-Biene ein.

Die Jury wiirdigte, dass Giilas
durch seine Arbeit sowohl zum
Erhalt dieser Bienenart und des
besonderen Honigs beitragt als
auch bemiiht ist, fast vergessene
Herstellungsmethoden an jiinge-
re Imker zu vermitteln.

Der in Zukunft jahrlich zu ver-
gebende Slow-Food-Preis wird si-
cherlich dazu beitragen, dass ei-
nige der unzahligen Personen,
die sich taglich auf Ackern oder
in Viehstallen fiir den Erhalt die-
ses besonderen Weltkulturerbes
einsetzen, einen Teil der Aner-
kennung erhalten, die sie ver-
dient haben.

Thierry Origer

(rg) - Ouvrir un res-
taurant  spécialisé
sur les pommes de
terre en notre patrie

m = Champs de

patates
un défi intéressant. Le décor de la nouvelle brasserie La

ardennaise peut étre

Robe des champs respecte les péchés des prédécesseurs:
ranch au style du steak house, azulejos du resto Algarve et
maintenant posters d'impressionnistes épinglés aux murs
par les nouveaux venus frangais. Si I'idée de servir des
patates au four avec un croiite de fromage, dont les appel-
lations différentes donnent le nom aux plats, est succulen-
te, les salades d'accompagnement manquent décidément
de style et de saveur (quid d'une goutte d'aceto balsami-
¢0?). Une fois le chaos initial, si sympathique fit-il, passé,
verra-t-on peut-étre un raffinement de I'ensemble. Pour
I'instant, |'attrait de cette adresse se limite a un plat du
jour ol les patates sont le seul véritable point de mire.

La Robe des champs: 49, rue Glesener, L-1630 Luxem-
bourg, tél.: 26 29 64 92, ouvert tous les jours sauf di-

manche.
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geoise de I'Ecologie” dont le siége est a Arlon. Une idée

originale est personnes
intéressées a des conférences sur la santé autour d'une

Mens vege-sana

(rg) - C'est moins sur
|'agitation politique que
sur la pratique écologi-
que que sont axées les

activités de l'a.s.b.l.

"Maison Luxembour-

celle de rassembler les
table d'hdtes au lieu de choisir un lieu stérile avec des
rangées de chaises inconfortables. Le rendez-vous de ces
tables d'hdtes végétariennes est fixé chaque mois dans le
restaurant "Le Créole", 31, place Didier, a Arlon. Pour la
modique somme de 650 FRB, on a droit a une conférence
thématique et a un repas végétarien dont les recettes sont
distribuées. Prochains rendez-vous: le 29 novembre avec
Yvette Van Driesshe "La médecine ayurvédique" et le 15
décembre quand le Dr. Pilette parlera de "Vers une autre
prévention de maladies".

L'inscription se fait auprés de Martine Puttaert, 15,
rue de Toernich, B-6700 Arlon, tél.: 0032 63 21 62 58.
Maison Luxembourgeoise de l'Ecologie: 78, rue Léon
Castilhon, L-6700 Arlon, tél.: 0032 63 23 44 00.

Vieux Chéne,
o fines Bouches
| | - (rg) - Un Cotes du
L Rhéne peut paraftre
— d banal, mais lorsqu'il

est élaboré en biolo-

gie et qu'il appar-

tient au haut-de-gamme de la région, cela mérite une at-
tention particuliére.

Depuis 1978 Béatrice et Jean-Claude Bouche ont amené
ce domaine a une réputation internationale honorée par
Parker et Hachette. Parmi les différents crus citons le
blanc Cétes du Rhone Villages Cuvée des Seigneurs 1999,
un vin extrémement agréable élaboré a base de Picpoul,
Viognier, Roussanne et Clairette. Malgré le nom du domai-
ne, pas de chéne, mais élevage en cuves inox. C'est frais,
c'est fin, c'est beau.

Le rouge 1998 est également trés impressionnant. Les
deux cépages Grenache et Syrah sont vinifiés séparément
pour étre assemblés a la fin du processus. Framboises,
fraises: les fruits mirs sont parfaitement enrobés de tan-
nins élégants qui promettent une longue garde. De trés
grands vins bio!

Domaine du Vieux Chéne: F-84850 Camaret. (imp.:
Pelisande).



