
Ourech Moschterzopp
(rg) − Auf vielfachen
Wunsch stellen wir i n dieser
Rubrik erstmali g ei n Koch-
rezept vor. Es stammt aus
dem Rezepturenschatzkäst-
lei n der Ourdaller Spezia-

litäten. Vier fei ngewürfelte Zwiebel n und zwei Knoblauch-
zehen i n drei Esslöffel n Butter leicht anschwitzen, zwei
Esslöffel Mehl darüber stäuben, ei n wenig mitschwitzen
lassen, 0, 75 Liter kochende Brühe und 0,25 Liter Milch
dazurühren. Ca 20 Minuten köchel n und mit 0, 2 Litern
Weißwein abschmecken. 125 Gramm Sahne und ei n
Ei gel b ei nrühren. Je nach Geschmack Ourdaller Senf un-
terheben (drei bis vier Esslöffel). Nun nicht mehr kochen
lassen und nach dem Anrichten eventuell mit Senfkörnern
bestreuen.
Es handelt sich umei ne defti ge, aber auch durchaus fei ne
Suppe, die anders als die gleichfalls i m Programm ange-
priesene Biersuppe " Wëllen Ourdaller", die auf der Basis
von Kalbfleischbrühe und Magerspeck angerichtet wird,
auch für VegetarierI nnen i nteressant ist.
Mehr Rezepte mit Ourdaller Spezialitäten:
BEOasbl, Maison5, L−9757 Kalborn,
Tel. 998513, Fax97 97 80.

OURDALLER SPEZI ALI TÉI TEN

Slowfood ausourigem
Terroir

Der zweite, noch
virtuelle Naturpark
Luxemburgs kann

bereits jetzt mit einem
attraktiven Angebot von
Produkten, vor allem

auf der Basis von
Buchweizen, aufwarten.

Diese unsere Lifestyle−Rubrik
hat mit der vor über einemJahr
gegründeten Luxemburger Sek-
tion der Weltorganisation "Slow
Food" zumindest eines gemein-
sam. Beiden haftet das zumTeil
selbstverschuldeteImage gastro-
nomischer "Frupsi"−Dekadenz ei-
ner von der Midlife−Crisis gebeu-
telten Toskana−Fraktion an, die
ihre Gewaltbereitschaft nicht
mehr gegen Polizistenknüppel,
sondern gen Schweinehaxen im
Gänselebermantel oder zarte
Wachtelflügel in Aceto−Sauce
richtet.

Backtotheroots
Dabei hat "SlowFood Luxem-

bourg" seit seiner Gründung En-
de 1999 den Schwerpunkt seiner
oeno−gastronomischen Akti-
vitäten eher auf die Reconquista
von Terroir gelegt, das an die
bacchuslosen Heiden der Agrar-
industrie verloren gegangen war.
Veranstaltungen über das Kon-
zept "Terroir", über Vollkornbrot,
zuProduktenaus demNaturpark
Uewersauer und ein Besuch bei
einemLuxemburger Winzer bele-
gen die eher regionale Orientie-
rung dieser politisch−geschmack-
lichenLobby.
Die Jahresversammlung von

"SlowFood Luxembourg" vor ei-
nigen Wochen klang denn auch
mit einer zünftigen Verkostung
von Produkten aus dem künfti-
gen Naturpark Ourdall aus. Herr
Eilenbecker war eigens mit zwei
MitarbeiterInnen, und mit Koch−
und Degustationsutensilien aus
Heinerscheid angereist, um das
aus den Aschen der EU−Agrarpo-
litik wiedererstehende Terroir
des Ourdall zu präsentieren. So
konnten die Anwesenden denn
aucheineverblüffende Bandbrei-
tevonvorbereitetenSpeisenver-
kosten. Eine hervorragendeSenf-

suppe (siehe Rezept), Pizza und
süße Teilchen auf der Basis von
Buchweizenmehl, ein Nudelgra-
tin und natürlich "Stäerzelen"
aus Buchweizenmehl.
Flagschiffe der "Bauereninitia-

tivfir d'Eislék an den Naturpark
Our" (BEO), die 1994 gegründet
wurde und über 250 Landwirte
begreift, sind die Speiseöle der
Marke "Beola", die Getreideer-
zeugnisse "Beogran", der
"Ourdaller Moschtert" undnatür-
lichdas urige Dunkelbier"Wëllen
Ourdaller". Das Hanföl steht
natürlich im Mittelpunkt des In-
teresses, obwohl der i m Ourdall
angebaute Hanf für andere, zur-
zeit illegale Zwecke nicht geeig-
net ist. Das nussig−herbe Öl eig-
net sich hervorragend für Salat-
dressing. Daneben bietet sich
Leinöl für ähnliche Zwecke an,
derweil das Rapsöl auch erhitzt
werden kann. Mohnsamen, Senf
und Mehlmischungen runden
das attraktiv präsentierte Ange-
bot ab.
Das Mehl aus Buchweizen

("Wëllkaar", frz. "sarrasin") eig-
net sich für AllergikerInnen, da
es glutenfrei ist. Für die Herstel-
lung von Nudeln muss es aller-
dings eine Beimischung von Wei-
zen enthalten, weil dem Buch-
weizen die notwendigen Kleb-
stoffefehlen.
Die Bereitschaft, ihre Produkte

selbst im tiefsten Süden unter
hohemAufwandzupräsentieren,
und das "corporate design" ihrer
Produktpalette belegen die Ent-
schlossenheit der Bauerninitiati-
ve, i m Kontext der aktuellen
Agrarkrise ihre angegangene Re-
konversion mit der notwendigen
Konsequenz durchzuziehen. Vor
der flächendeckenden Vermark-
tung müssennocheinige Defizite
in der Produktionslogistik beho-
ben werden. Ein Teil der Fertig-

produkte müssen bis dato noch
im grenznahen Ausland herge-
stellt werden, wie etwa die Teig-
waren oder das Bier, auch wenn
die Rohstoffe aus dem Ourdall
stammen. Demnächst soll das
Bier in einer Mikrobrauerei in
Heinerscheid gebraut werden.
Dieses vorzügliche Gebräu dürf-
te imübrigen die besten Markt-
chancenhaben.
Ein Problem, das es noch zu

lösen gilt, ist die bislang etwas
schwammige Zertifizierung der
Ourdall−Produkte. Herr Eilen-
becker betont, dass die BEO−Er-
zeugnisse zwar nicht aus zertifi-
ziert biologischem Anbau stam-
me, dass vor Ort jedoch quasi
entsprechend gearbeitet werde.
Selbstbewertung seitens der
Landwirte befriedigt Konsumen-
tInnen natürlichkaum, sie möch-
ten regionale Produkte kaufen,
die nach Kriterienangebaut wur-
den, die klar nachvollziehbar
sind. Deshalb wird zurzeit an ei-
ner Zertifizierung für Produkte
aus dem Ourdall gearbeitet, die
eventuell drei gestaffelte BEO−
Normen je nach Strenge biologi-
scher, integrierter oder Terroir−
Richtlinienvorsieht.
Ein weiteres Problemfür die

ProduzentInnen von Naturpark-
produktensindnatürlich die Ver-
marktungsstrukturen. Dem-
nächst sollen die beiden Natur-
parks Uewersauer und Our in
Restaurants des ganzen Landes
Naturpark−Menüs anbieten las-
sen, die auf der Basis komple-
mentärer Produkte der beiden
Regionen erarbeitet sind. Wenn
allerdings die einzelnen Verbrau-
cherInnen reflexartig zu Regio-
nalprodukten greifen sollen,
müssen die Vermarktungsstruk-
turen noch nachdrücklich ver-
bessert werden.

Der regionale Kick
Ohne entsprechende politi-

sche Rahmenbedingungen sind
Initiativen wie die aus dem
Ourdall nur eine Nischenerschei-
nung, deren Breitenwirkung
recht begrenzt bleibt. So scheint
die Vorbereitungsphase des
künftigen Naturparks Our abge-
schlossen. Dreizehn Gemeinden
im Nordosten des Landes gehö-
ren dem"Syndicat intercommu-
nal dela Vallée del' Our" (Sivour)
an. Mitte Februar wurden
Büroräumlichkeiten für das Syn-
dikat in Heinerscheid (nicht zu
verwechseln mit Heiderscheid,
der Hochburg des Uewersauer
Naturparks) eröffnet. Die Konsul-
tationsprozedurenfür denkünfti-
gen Naturpark Ourdall sind an-
gelaufen. Sollten sich keine wi-
derspenstigen Gemeinden quer
stellen, ist mit der Schaffung des
zweitenregionalen Naturparksin
drei bis vierJahrenzurechnen.
Abschließend sei noch darauf

hingewiesen, dass "Slow Food
Luxembourg" vor der Sommer-
pause, neben einer euro−regional
beseelten Verkostung von sizilia-
nischem Olivenöl und entspre-
chenden Weinen und Käsen,
noch zwei regionalistische Ver-
anstaltungenplant: einBuffet mit
Luxemburger Spezialitäten im
Hotel Bisdorff in Berdorf und ein
Besuchbeim"Domaine &Traditi-
on"−Winzer Yves Sünnen in Re-
merschen.

Robert Garcia

Mühlsteine
undTrommel-
sichter der
Ourener-
mühle.

(Foto: Marcel
Bouschet in
"Das Buch-
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ohne
Grenzen)
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Chile con bio
(rg) − La popularité des vi ns
chili ens est due bien pl us à
un excellent rapport quali-
té−prix qu' à un bilan écol o-
gi que favorable. En pl us des
crus chiliens des magasi ns

tiers monde, voici un autre producteur biol ogi que andi n
qui permet de remédier à cet état des choses. La famille
Ferrer du domai ne "Vi ña Chaccarero" dans la vallée de
Maipo est entrée en phase de reconversion bi ol ogi que.
Leur Don Secundino est élaboré sur base de Cabernet
Sauvignon. Sa teneur en alcool est étonnamment basse
(11, 5%) pour un vi n d' une telle concentrati on. Il s' agit
bien sûr d' un vi n encore jeune et frais. Son côté fruité est
toutefois contrebalancé par des tanni ns bien présents et
équili brés. Couleur foncéei ntense, arômesforts et élégan-
ce typique pour les vi ns de l' hémisphère sud: un régal bi o
majeur pour un péché mineur.
DonSecundino1999: ViñaChacarero por Agr.
Miraflores Casilla26, Isla de Maipo RMChile, DM
17. Importation: weinpur, Aeulestraße 6, D−72074
Tübingen.

Präsidiale Gärten
(thor) − Vor kurzemeröffne-
te i m Stadtteil Clausen das
Restaurant Les Jardins
du Président. I n der Kü-
che steht Alai n Rodri gues,
Luxemburger Vertreter

bei m diesjähri gen Bocuse d' Or. Ei n großes Gartengelände
mit Terrasse weckt Hoffnung auf schöne kuli narische
Sommerabende. Das I nterieur ist sehr angenehm, mit viel
Holz und provenzalischem Ambiente. Die Karte ist klei n,
aber sehr fei n. Wir entschieden uns für die Tagesempfeh-
l ungen. Spieß mit Hühnerfleisch und Krabben auf Salat mit
Kräutern (LUF 620), danach Wolfsbarsch mit Jakobsmu-
schel n (LUF 880) und zum Abschl uss ei n " Mille−feuille au
Citron" (LUF 295). Die Zubereitung der Gerichte ist tadel-
l os. Die Wei nkarte hi ngegen schockt durch die geri nge
Auswahl an Wei nen unter 1000 LUF. Allerdi ngs, und dies
ist sehr l obenswert, gi bt es offene Qualitätsweine.
Man sollte die Gelegenheit nutzen, dieses schöne Lokal
vor der nächsten Preiserhöhung zu besuchen.
LesJardins duPrésident: 2, place Ste−Cunégonde,
Luxembourg, Tel. 26 0907−1.


