
Hülsen−Konfetti
(RG) Die kalte, oder besser
gesagt kältere und noch
feuchtere Jahreszeit ist die
i deale Saison für getrockne-
te Hülsenfrüchte. Die trock-
net kaum noch jemand

sel bst, und auch sonst schei nt i hre Popularität zurückzuge-
hen. Sehr zu Unrecht, wie diese grandiose Mischung Bunte
Hülsenfrüchte der Bio−Fir ma Davert−Mühle zei gt. Die 500 g
Packung enthält ei ne farbenfrohe Mischung aus roten Nie-
renbohnen, schwarzen Bohnen, Pi ntobohnen, Sojabohnen,
weißen Bohnen, braunen und grünen Li nsen und Kichererb-
sen. Alle Leguminosen stammen sel bstverständlich aus
kontrolliert bi ol ogischemAnbau. Laut Etikett ei gnet sich die
Mischung für Ei ntöpfe, bunte Salate, als Beilage oder zur
Befüll ung von Pitta−Taschen. Auf dem Etikett übri gens das
hervorragende Rezept für scharfen Hülsenfrucht−Topf mit
allerlei Gemüsen, daszu ei ner temperamentvollen Familien-
schlacht umden warmen Topf ausarten kann.
Bunte Hülsenfrüchte: aus der Davert−Mühle, 500gzu
LUF95, in den Bioläden.

JEUX

Awélé, lejeu de
l'Afrique

L'Awélé n'est pas
encore très connu en
Europe, mais c'est le

jeu africain par
excellence. Il est à la
foisfacile à aborder,
autorise une réflexion
profonde et apporte

beaucoup de plaisir à
ceux et à celles qui le

pratiquent.

(RK) − Un garçon et une fille
sont assis enfacel'un del'autre,
accroupis, concentrés. Entreeux,
untablier enbois contenant dou-
ze excavations creuses, six de
chaquecôté. Dans ces creux−les
cases −, une sorte de petits cail-
louxverts, enfaitlesgraines d'un
arbuste africain, que les deux, à
tour derôle, prennent en mainet
redistribuent. Ilsjouent.
Autour du garçon: Clac, clac,

clac, "... et deuxpour moi." Lafil-
le sourit, triomphante. "Là, je vi-
de mon grenier..." Et elle sème
ses graines, seize à la fois, une
par case. Sa mainfait le tour du
tablier, retourne danslecampdu
garçon. La dernière graine
tombée, elle ramasse une case,
deuxcases, trois− sept graines de
gagnées.

Semailleset récoltes
Cejeu, l'Awélé, sejoue partout

en Afrique et jusqu'enInde et en
Indonésie. Le support va de
grands tabliers en bois, merveil-
leusement sculptés, et des fa-
meuses graines sèches, dures
comme des cailloux, jusqu'à de
simplestrous danslesable, dans
lesquels on fait circuler des co-
quillages.
Alors que dans un jeu ca-

ractéristiquepourlacultureocci-

dentale tel que les échecs, les
pions peuvent être assimilés à
des soldats, les graines de
l'Awélé n'appartiennent à au-
cun−e des deuxjoueur−euse−s. On
lestroque, onpeut essayer deles
accumuler, maistôt outardil fau-
dra les redistribuer. Contraire-
ment ànosjeux"sérieux" aussi, à
l'Awéléil est admis quelesadver-
saires discutent et que les
spectatrices et spectateurs s'i m-
pliquent. Lejeu est moins un ex-
ercice de concentration qu'une
sorte de palabre, unprétexteàla
rencontre, unsupport delacom-
munication avec autrui (comme
nosjeuxdesociété).
NéenAfriquenoire, il aaccom-

pagné l'expansion et l'essor des
grandescivilisationsafricaines. Il
tire ses racines des cosmogonies
africaines. Le mythedel'archedu
mondeseretrouve danslaforme
donnée à certains tabliers. Les
joueurs et joueuses, quand ils
sèment, distribuent et organi-
sent, répètent les gestes sup-
posés avoir crééle monde.
En changeant de règles et de

nom: Solo, Wari, Mancala, etc.,
l'Awélé s'est étendu, mais reste
méconnu. Mentionnépourlapre-
mièrefois dans unesourcearabe
du 10e siècle, sa "découverte"
par des occidentauxamateurs de

jeux est récente. Ontrouve bien
quelques ébauches de fédéra-
tions et de championnats sur le
web, mais rien de comparable
aux structures des échecs et du
jeudego.

Règlessi mples
Les règles sont simples: au

départ, chacunedes douzecases
− réparties endeuxrangées, deux
camps − contient quatre graines.
Atour derôle, vousvidez uneca-
se de votre camp et distribuez
les graines une par une dans les
casesadjacentes, danslesensin-
verse des aiguilles d'une montre.
Très vite, la répartition des grai-
nes devientirrégulière− certaines
cases accumulent plus de quatre
graines, d'autres se vident, puis
sont à nouveau "ensemencées".
Lorsque votre dernière graine
tombe dans une case adverse
contenant une ou deux graines
seulement, vous "récoltez" les
deuxresp. troisgraines. Si lacase
précédente en contenait aussi
une ou deux, vous les récoltez
également (avec celle que vous
venez d'ajouter), etc. Cette série
de prises peut s'étendre àtoutes
lescasesencoreducôtéadverse.
Pour plus de détails sur les
règles, telles que l'obligation de
"donner à manger", et des exem-
ples, vous pouvez consulter le
web(voir ci−contre).
A première vue on pourrait

avoirl'i mpressionquel'Awéléest
un jeu purement tactique, sorte
de marelle africaine. La rapidité
de modification des positions
semble exclure toute réflexion
stratégique. En fait, les bon−ne−s
joueur−euse−s utilisent des con-
cepts stratégiques, dont le pre-
mier est le grenier: une case sur
laquelle ontente d'accumuler as-
sez degraines, au minimumdou-
ze, pour pouvoir fairele tour de
tablier. Ainsi vous pourrez viser
les cases vides ducampadverse,
les ensemencer au premier pas-
sage, et les récolter au second,
puisqu'elles contiendront alors
unegrainedéjà.

Profondeur stratégique
L'auteur Pascal Reysset (voir

ci−contre) est formel: en termes
de catégorie dejeux, l'Awélé ap-
partient au "paradis de l'in-
tellect". La comparaison appro-
fondiequ'il fait avecleséchecset
le go, jeutypiquement asiatique,
met en évidence la dimension
culturelle que porte en lui cha-
que jeu. L'Awélé permet
d'accéder à des principes ludi-
ques qu'on neretrouve pas dans
les deuxautresjeux, parexemple
l'instabilité extrême des posi-
tions oul'ambiguïté des graines
posées dansl'autrecamp: semail-
leset potentiel concédéàl'adver-
saire. Plus modestement, le jeu
peut êtrel'occasion pour des en-
fants d'apprendre à compter,
puis àcalculer.
Maisjouer, c'est d'abordsefai-

re plaisir. La pratique del'Awélé
permet de manipuler de la ma-
tièreorganique, et deseredéfinir
en tant qu'être humain par rap-
port aux cycles de la nature.
Rythme, expérience et patience
sont les qualités des bon−ne−s
joueur−euse−s.
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Pascal Reysset et François
Pingaud, Awélé, Ed. Chiron
Algo, Paris 1994.
Surle web:
Introduction, enfrançais:
www−air.inria.fr/People/
berroir/awele_fr.html
Aspects culturels:
www.ahs.uwaterloo.ca/~mu-
seum/vexhibit/
CC/countcap. html
Liste deliens:
members.aol.com
/GBShare/awalink.htm

BellaItalia
(thor) − Essen wie bei Mut-
tern. Diesen Ei ndruck ver-
mittelte kürzlich ei n Besuch
i mitalienischen Restaurant
Castello di Borghese. Wo-
chentags wi mmelt es hier

von Menschen, die sich i n der 60−minüti gen Mittagspause,
die i hnen die nati onale Ökonomie zum Essen gewährt, et-
was Gutes antun wollen. Deshalb lieber amAbend oder am
Wochenende vorbeischauen. Ob"Scampis àl' ail" (Luf 645),
"Osso buco" (LUF 570) oder die "Tagliata de boeuf" (LUF
720), alles war ei nfach gut. Natürlich auch die hausge-
machten Nudel n. Die Preise sti mmen, die Porti onen si nd
enorm und die Bedienung sehr freundlich. Gründe genug,
warumdie großen Räumlichkeiten bis auf den letzten Stuhl
belegt waren. Auf der Weinkarte fanden wir zu unserer
Freude ei nen Rotwein der nordpiemontesischen Appellati on
"Gatti nara", ei ne gute und preiswertere Alternative (LUF
1485) zu Barolo & Co. Fazit: empfehlenswert!
Il Castello Borghese: 86, route de Trèves, L− 2633Sen-
ningerberg, Tel. 3490 01.

Üppigkeit ausdemGolf-
strom
(rg) − I n unserer klei nen
Staudenserie zum winterli-
chen Träumen stellen wir
heute ei ne Staude vor, diei m
britischen Cornwall an We-

gesrändern wie Unkraut wuchert − natürlich aufgrund des
frostfreien Kli mas von Golfstroms Gnaden. Die Crocosmia,
auch " Montbretie" genannt, ist jedoch auch i n unseren Brei-
tengraden hei misch. Besonders die Art "Crocosmia maso-
niorum" ist resistent, doch ist ei ne winterliche Bedeckung
mit Reisi g und Laub allemal ratsam. Die Crocosmiaist ei ne
üppige, ja ausladende Staude, die den ganzen Sommer über
ei nen spektakulären Blickfang i m Garten darstellt und un-
entwegt Nachschub für Schnittbl umen liefert. Die Bl üten
bl ühen nicht gleichzeiti g an ei nem Stiel und bieten deshalb
über längere Zeit leuchtende Pracht. Die Crocosmia liebt
feuchten Boden, muss alsoi mSommer mal bewässert wer-
den. Es gi bt auch schöne gel be und orangefarbene Arten.
Crocosmia: eingeschränkt winterharte Staude("Mont-
bretie"), zufindenimFrühjahr bei verschiedenen
Gärtnern.

(Illustrations: P. Reysset/F. Pingaud, Awélé)



Höhenflügei mDesign
(rg) − Desi gn ist i n, muss es
wohl auch sei n. Doch sel bst
ei ngefleischte Schickies si nd
es lei d, Dutzende von Ge-
schäften abzuklappern, um
den neuesten Nippes zu ent-

decken. Für ÜberfliegerI nnen bietet der Design Katalog Ika-
rus ei nen spannenden Durchblick durch zeitgenössische
Kreativität. Auf 180 Seiten kann mensch von Möbel n, Bad−
und Küchenaccessoires, Bürozubehör bis zu Gerätschaften
für Essen&Tri nken, Beleuchtungen etc. so ziemlich alles
durchforsten, was die mitunter schrill schill ernde Welt des
Design zu bieten hat. Neben demschonfast biederen Alessi−
Programmfinden sich sowohl sündhaft teure Avantgarde−
Artikel als auch ori gi nelle, aber funkti onelle Fundstücke, de-
ren Preise manchmal nicht so abschreckend si nd. Für jeden
Geschmack undjede Börseist etwas dabei.
Ikarus... design katalog: für LUF188imZeitschriften-
handel oder bei Ikarus Vertriebs GmbH, Kleinbahnweg
2, D−63589Linsengericht (keinScherz!),
www.ikarus.de.

ITALIA & VI NI

Über dasLesenvon
(Wein)−Landschaften

Mit gleich drei
Prachtbänden über

Italiens Weinberge setzt
der Berner Hall wag

Verlag der italienischen
Lifestyle− Mode das

Panna−Häubchen auf.

(roga) − Toskana−Fraktion, Slow
FoodimPiemont, Schlemmenin
Venedig, Pasta napolitana− italie-
nisches Genussfieber liegt der-
zeit voll i mTrend. So kann man
sich vor Publikationen zur regio-
nalen Küche oder Weinstraßen
kaumretten. Doch diese drei Bü-
chersetzenneue Maßstäbe.

Barolo und Barbaresco
Herausgeber des ersten

Prachtbandesist kein Geringerer
als der absolute Guru italieni-
scher und planetarer Gourmet−
Kultur, der Gründer und große
Vorsitzende vonSlowFoodInter-
national, CarloPetrini.
Sagenwir'sgleich: hier handelt

es sich um eine Sisyphusarbeit
historischen Ausmaßes. ImSep-
tember 1989 begannder aus dem
Piemont stammende Petrini mit
seinen Recherchen vor Ort. Er
waraus derlinksalternativenSze-
ne ausgestiegen und über den
Umweg der Gourmet−Beilage
"GamberoRosso"inder Tageszei-
tung "Manifesto" zur Gründung
desStammhausesvon"SlowFod"
inBraheimgekehrt. Kein Wunder,
dass Petrini und seine Autoren
mit einer ausgesprochenenLiebe
zumTerroir undimRespekt der
Traditionenzu Werkgingen. Zwi-
schen Herbst 1999 und Frühjahr
2000 wurdedieArbeit von10Jah-
renbilanziert unddas umfangrei-
che Material gesichtet. Herausge-
kommen ist mit Barolo, Barba-
resco, "Atlas der Lagen, Weine
und Produzenten", das wohl ulti-
mative Standardwerk über diese
beiden mystischen Spitzenweine
des Piemont. Nacheinemeinfüh-
rendenKapitel gehendieAutoren
akribisch die einzelnen Orte und
ihre berühmtenLagen durch: Ba-
rolo, CastiglioneFalletto, La Mor-
ra, Monforte d'Alba, Serralunga

d'Alba, Verduno, Bar-
baresco, Neive und
Treiso. Dasganze Un-
terfangen klingt nun
recht akademisch,
dochdenAutorenge-
lingt es durch plasti-
sche Darstellung und
deftige Anekdotenje-
de einzelne banale
Lage in einen um-
kämpften Ort mit his-
torischen Höhen und
Tiefen zu verwan-
deln. Zwischendurch
faszinierende Zeug-
nisse von Menschen
aus der älteren Gene-
ration, die einen et-
was weniger verklä-
renden Einblick in
die soziale Realität
der Weinbauge-
schichtevermitteln.
Im Gegensatz zur
konkurrierenden Re-
gion Toskana ist das
Gebiet der Barolo
und Barbaresco Wei-
ne eigentlich eher

durchseineinteure Flaschenge-
füllten Rebsäfte als durch seine
Landschaft berühmt. In der Tat
ist die Strecke zwischen Turin
und Albarecht ernüchternd: hier
hat eine fehlorientierte oder gar
gänzlich fehlende Raumplanung
zugeschlagen und aus dieser po-
tentiell lieblichen Landschaft ei-
nen Friedhof vonInvestitionsrui-
nenundFehlplanungengemacht.
Erst ab Alba kommt die eigentli-
che Weinlandschaft zum Zuge,
undder bis dahinentsetzte Besu-
cher wird hier mit spektakulären
Steilhängen, sanft abfallenden
Hängen, pittoresk verträumten
Dörfern und einem über weite
Strecken nochrecht intakten Ge-
samtpanoramabelohnt.
Die zahlreichen Farbaufnah-

men in diesem Buch stammen
vonTino Gerbaldoaus Bra. Auch
wennsie mitunter einenetwaszu
stark bräunlichen Farbton auf-
weisen, so vermitteln besonders
die Luft− und Panoramaaufnah-
men einen spektakulären Über-
blick über eine anmutige Land-
schaft, die es wohl in den nächs-
ten Jahren vor einem zu er-
wartenden Rush zu entdecken
gilt. Dazu helfen übrigens die
zahlreichen Tipps zu Winzern,
Restaurants undUnterkünften.
Von der Fülle der Details her

richtet sich dieser Atlas wohl
eher an die Fangemeinde der
Grands Crus des Piemont, doch
die spannende Darstellung
macht das Schmökernin diesem
attraktiven Buch, mit einemGlas
Barolooder Barbarescoals mora-
lischeStütze, zueinemreinenGe-
nuss.

An Englishmanin Tuscany
Ein weiterer Guru im Pro-

grammdes umtriebigen Hallwag−
Verlags: der englische Weinautor
Hugh Johnson, der nicht nur

durch seine Enzyklopädie "Der
große Johnson", sondern auch
durch sein jährlich erscheinen-
des Kompendium "Der kleine
Johnson" unvermeidlich gewor-
denist. Allerdingsgeht er mit die-
semDieToskanaundihre Weine
andere, weniger systematische
Wegeals bei ihmzuerwarten wä-
re. Weinonkel Johnson nimmt
uns auf eine gemächlich−kontem-
plativen Rundfahrt durch die
Weinbergeder Toskana mit, plau-
dert aus dem Nähkästchen des
Probierstuben−erfahrenen Hau-
degens undkehrt mit uns bei den
erstenAdressender Regionein.
Im Mittelpunkt stehen jedoch

nicht die kompetenten, manch-
mal etwas blumigen, i m Großen
und Ganzen jedoch erstaunlich
sachlichen und nüchternen Aus-
führungen des Weinprofessors.
AndyKatz, Fotograf aus Boulder,
Colorado, hat sich den atmo-
sphärischen Aufnahmen der
Weinberge verschrieben, zuletzt
in Napa und Sonoma Valley
(1996) und Burgund (1999). Gut,
die Toskana ist selbst für Ama-
teurknipsereindankbares Objekt
der Begierde, doch was Katz aus
der twilight zone nebelverhange-
ner Berge und hart malochender
Winzer herausholt, ist schon
sehr beeindruckend. Ob es nun
impressionistische Nebelgemäl-
de àla Turner, die satten Farben
Montepulcianos im Abendlicht
oder die kargen Weiten südlich
vonSienasind: hier macht dieFo-
tografierkunst noch mehr trun-
ken als das gigantische Weinwis-
senvon Mr. Johnson.

Italientotal
Aus demgleichenStall wie Pe-

trini kommen die Autoren des
dritten Buches. Daniele Cernilli
ist Mitherausgeber des "Vini
d'Italia", Marco Sabellico Redak-
teur der Zeitschrift "Gambero
Rosso". Esgibt alsokaumkompe-
tentere Autoren für einen ambi-
tiösen Atlas der italienischen
Weinszene. WeinlandschaftItali-
en, mit demUntertitel "Tradition
und Aufbruch" füllt eine Markt-
lücke, die gerade den weininter-
essierten LeserInnen zugute
kommt, dieobderFülleanAppel-
lationen, Rebsorten, Winzerbe-
trieben und Weinen in Italien
sehr oft die Orientierung verlie-
ren. Geduldig geben die Autoren
lesenden Spezialisten wie Dum-
mies einen präzisen Überblick
über die Weintradition Italiens,
umsich dannauf eine vollständi-
ge Rundreise durch die unzähli-
gen Appellationen der Halbinsel
zu begeben. Da bleibt keine Keh-
letrocken, und amEnde müssen
sich Weinfans ein mehrjähriges
Programm vorgeben, um auch
nur annähernd die fantastische
Vielfalt der Weine Italiens touri-
stisch oder verköstigend zu er-
kunden.
WeinliebhaberInnen, die auch

nur eine beschränkte Auswahl
italienischer Weineihr eigennen-
nen, solltensich durch diesesfa-
belhafte Gesamtwerkzu weiteren
Streifzügen durch die Weinland-
schaft Italiens bewegen lassen.
Umso mehr als es im italieni-
schen Einwanderungsland Lu-
xemburg diese Weine quasi alle
zukaufengibt.
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Tirer leslanguesd'Oc
(rg) − Vous avez raté les
soirées chocolat chez Chi g-
geri ? "Domm gaang", parce
que c' était superbe! What' s
next? La carte des vi ns en
roman−fleuve des Tabouri n

vient d' obtenir le"wine spectator award of excellence". Et ça
conti nue: deux soirées au "Chiggeri" pour découvrir les fa-
buleux vins du Languedoc−Roussillon. Pour une aumône
de 1. 200 LUF, vous avez droit à un buffet de canapés et la
dégustati on de pl us d' une douzai ne devi ns. Mercredi 13. 12.
c' est e.a. "La Roque", "Aiguelière", "Camplazens" (bi o),
"Força Real", "Centeilles", distri bués par "Cellier des grands
crus". Le 20. 12., c' est autour des mythes"Peyre Rose" (bi o)
et "Daumas Gassac", "Lascaux", "Cal Demoura" du père d' O-
livier Julli en, "Villrambert−Julien", "Al quier", et on en passe,
distri bués par Wengler. Les soirées éthylophiles durent de
18 heures à minuit. Des achats pour lesfêtes peuvent yêtre
faits.
Découverte des vins duLanguedoc−Rousillon: mercre-
di 13et 20 décembre de 18à24h. Tél. 229936.

CarloPetrini (Hg): Barolo,
Barbaresco, HallwagVerlag
Bern2000, 350S. mit v.
farb.-Abb., 1738LUF;
HughJohnson: Die Toskana
undihre Weine, mit Fotos
von AndyKatz, Hallwag
VerlagBern2000, 143S.,
1518LUF:
Daniele Cernilli, Marco
Sabellico: Weinlandschaft
Italien, HallwagVerlagBern
2000, 224S. mit v. farb.
Abb., 1096LUF.

Keingemaltes Bild, sondern einFoto: manche Landschaften der Toskana
mutensurrealistisch an.

Un canard sur le
ruisseau
(rg) − Le bonhomme a de
l' humour. Les vi ns du vi nifi-
cateur portugais Luis Pato
portent souvent sur l' éti quet-
te l'i nsi gne d' un canard, "pa-

to" voulant dire canard en portugais. Luis Pato est, avec ces
légendaires crus de Bairrada, l' un des tout premiers gou-
rous de la nouvelle viticulture portugaise. Outre les vi ns
"Luis Pato" cités, cet esprit créatif gère également la vi nifi-
cati on sur la Quinta do Ribeirinho. Ce "Pri meira Escol ha
1997" rouge de l' appellati on Bairrada est évi demment très
typi que pour cetterégion. Elaboré àpartir des cépages Bega
et Touri ga Naci onal, c' est un vi n puissant, tanni que, mais
aussi fruité − fraises − , desti né àlal ongue garde, maistou-
tefois élégant et promettant l' évol uti on vers des caractéri-
sti ques d' un grand cru, qui semblent actuellement encore
un peu cachés.
Quintado Ribeirinho 1997: Luis Pato, Amoeirada
Gandara AnadiaPortugal, disponible dans des com-
merces portugais, autour de 400LUF.


