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cuisinier du terroir entre-
temps parti pour son nou-
restaurant de style frangais. Et si I'on n'identifie ni le
homard, ni I'entrecote, a un terroir particulier - sans
plats de viandes enrichis d'une variété de légumes:
nos compliments sont unanimes. Abstraction faite du

Terroir au sens large
M o h (roga) - L'Auberge Cam-
M veau restaurant a Roeder.
Le restaurant de Winseler
a été repris tel quel par le couple Fréderic et Candida
doute pas a celui du parc naturel de la Haute-Sire - la
référence est douteuse. La carte des vins est a amélio-
rer. Pour le reste, I'art culinaire est indiscutable. Une
terroir manquant, il s'agit donc d'une adresse gastro-
nomique de premier choix.
L'Auberge Campagnarde: Duerfstross 28, L-9696

pagnarde a Winseler a été

le fief de Hans Popelaars,
Miiller. Points a discuter: la notion de terroir est citée
sur la carte, mais le contenu est bel et bien celui d'un
salade de homards, un carpaccio de boeuf généreuse-
ment garni, une assiette de différents poissons, des
Winseler. Tél. 26 95 07 99, Fax 26 95 09 01,
fermé le mardi.

De Maart schmaacht
(rg) - Mittlerweile schei-
nen verschiedene Produk-
te aus der Pionierregion
des Naturparks Oewersau-
er sich auch im Einzelhan-
del im ganzen Land durch-
zusetzen. Wer jedoch die
geballte Kraft der regionalen Nischenproduktion auf
sich wirken lassen mdchte, dem sei der jeden ersten
Freitag im Monat stattfindende "Maart a Musek" em-
pfohlen. Fiir musikalische Umrahmung und Essen auf
der Basis von regionalen Spezialitaten ist gesorgt, am
letzen Freitag sorgte eine ungarische Gruppe fiir beste
Stimmung. Am Tresen wird natiirlich das vorziigliche
Speltz-Béier ausgeschenkt, Hungrige kbnnen zur
Gemiisesuppe oder zum "Pankig" auf der Basis von
Dinkelmehl greifen. Sehr originell die Krauterspezia-
lititen, wie das wiirzige Knoblauchél oder der aromati-
sche Essig mit Rosenbliiten. Auch lokales Handwerk
ist vertreten, so dass der Besuch einen geselligen und
lehrreichen Einblick in die "new economy" des Natur-
parks bietet.

Maart a Musek: Scheier, 24, op de Heelt, Eschdorf,
jeden ersten Freitag im Monat ab 18 Uhr.

Aminea gemella

(rg) - Le vignoble Greco di
Tufo a été identifié avec la
"Aminea gemella" des au-
teurs latins comme Virgi-
le. Le Domaine Feudi di
Dan Gregorio situé dans
la région de la Campanie
dans le Sud de I'ltalie est, avec Icardi du Piémont, I'un
des deux producteurs italiens qui obtiennent plus de
90/100 points dans la bible "Vini italiani" de Luca Ma-
roni. La gamme est trés large: des hauts de gamme
‘ldem Bianco" ou "Privilegio", jusqu'aux vins courants
"Rubrato" ou "Patrimo". Le cru le plus produit (700.000
bouteilles) est le générique Greco di Tufo. Malgré la
production de masse, il s'agit d'un vin excellent, trés
fruité et aromatisé aux senteurs de I'ltalie méridionale.
Le prix de 12 euros semble un peu élevé tout de
méme. Il sera intéressant de déguster toute la gamme
de ce producteur méconnu que Maroni qualifie de "lea-
der qualitativo nazionale".

Greco di Tufo: Feudi di San Gregorio, Sorho Serpico
(Av), www.feudi.com, importateur: Bondani, 139,

av. du X Septembre, Luxembourg.

SALONE DEL GUSTO

Village global du goiit

Tous les deux ans a lieu

le grand pélerinage des
apdtres du bon goiit vers le
“Salone del Gusto" de Turin.
Cette année le programme
était encore plus feutré.

Trouvez tous les détails du
"Salone del Gusto" sur le site:
www.slowfood.com.

(roga) - L'organisation interna-
tionale "Slow Food" meéne un
combat tranquille, mais assidu,
contre l'uniformisation des habi-
tudes nutritionnelles et pour la
sauvegarde d'une agriculture et
d'une production alimentaire
respectueuses du tissu social et
d'un environnement sain.

Turin vaut bien une messe

Tous les deux ans, les 80.000
membres et les nombreux sym-
pathisant-e-s de ce "Greenpeace
du bon goiit" se rassemblent fin
octobre a la Foire de Lingotto a
Turin, pour célébrer le "Salone
del Gusto". Cette grande mani-
festation attire quelque 150.000
personnes venues de tous les
continents. Ce qui avait com-
mencé comme un marché gour-
mand s'est muté, pour la qua-
trieme édition, en un véritable
congreés mondial de la biodiver-
sité alimentaire.

Cette année, les thémes forts
du "Salone" sont I'éducation ali-
mentaire et la découverte des
cuisines du monde. L'offre pour
les amateurs du bon goit est
énorme: plus de 300 "laboratoi-
res du goit", des places de
marché thématiques, allant du

"bon paese italien" jusqu'a la
"place des cuisines du monde",
une oenotheéque offrant plus de
2.500 crus a déguster, des anima-
tions consacrées a différentes
régions, un "théatre du goit",
ou des célebres chefs de cui-
sine divulguent des recettes
secretes, des rencontres gas-
tronomiques dans des restau-
rants piémontais, ...

Ce qui confere toutefois au
"Salone del Gusto" une valeur
dépassant celle d'une simple
grande exposition alimentaire
sont des composantes plus "poli-
tiques". L'événement phare est
sans doute la troisiéme édition
du "Prix Slow Food pour la défen-
se de la biodiversité". (Notre
hebdomadaire avait largement
couvert le prix décerné l'année
derniere a Porto; cf. woxx 611). 11
s'agit de récompenser et de pro-
mouvoir des initiatives qui con-
tribuent a freiner l'appauvrisse-
ment du patrimoine végétal et
animal, & sauvegarder des cultu-
res gastronomiques ancestrales
et a préserver ainsi l'équilibre
écologique de la planéte. Cette
grande manifestation confirme
donc l'approche plus politique
de "Slow Food", qui s'affirme, de

concert avec les ONG, dans le
domaine du développement du-
rable. Ce sont d'ailleurs essen-
tiellement des initiatives de pe-
tits producteurs/trices, tant dans
les pays du Sud que du Nord, qui
sont récompensées par les prix
"Slow Food".

Le corollaire direct de cette in-
itiative est le programme des
"Presidi" ou "Sentinelles". Depuis
I'an 2000, une centaine de pro-
duits italiens, menacés d'extinc-
tion par une agriculture de plus
en plus industrialisée, sont sou-
tenus par les sections régionales
de "Slow Food". Il s'agit par 1a, ou
bien de les faire connaitre et
d'améliorer les débouchés com-
merciaux, ou bien de soutenir ac-
tivement la relance de petites en-
treprises ou de coopératives.
Cette année, le programme "Sen-
tinelles" s'étend a plus de 130
produits italiens, mais également
a toute une panoplie d'initiatives
entamées dans d'autres pays.
Ces initiatives seront présen-
tes dans le grand marché du
"Salone".

La participation au "Salone del
Gusto" n'est donc pas seulement
l'occasion de découvrir une
biodiversité de produits at-
trayants, mais sans doute aussi
de rencontrer une dynamique de
développement durable tout a
fait terre-a-terre.

DOMAINE CHARLES DECKER

Gegen den Mosel-Strom
schwimmen

Neue Winzer-
personlichkeiten braucht
die Luxemburger Mosel.
Noch ist Charles Decker

kein Prophet im
eigenen Land.

(thor) - Die Mosel hat zwi-
schen Schengen und Wasserbillig
die wohl charakteristischste Kul-
turlandschaft Luxemburgs her-
vorgebracht. Das Flusstal mit sei-
ner Geologie und seinem Klima
bewirkte, dass sich das Leben
der Menschen in diesem Land-
strich seit jeher um den Weinan-
bau dreht.

In den letzten Jahrzehnten hat
sich an der Mosel allerdings Etli-
ches verandert. Die Zahl der
Winzerbetriebe und die Anbau-
flaiche ist geschrumpft, die Zu-
sammenlegung der Weinberge
hat die Landschaft nachhaltig
verandert. Es findet wie in vielen
Bereichen eine Reduzierung und
Konzentration auf die wirtschaft-
liche Aktivitat statt, wahrend
sich die seit Jahrzehnten ge-

In Remerschen lief8 sich ein Privatwinzer nicht durch die verkrusteten
Strukturen im luxemburgischen Weinbau entmutigen.

wachsene soziale Struktur der
Moseldorfer langsam aber sicher
auflost.

Natiirlich machte diese "Mo-
dernisierung” auch vor dem
Wein nicht Halt. Qualitat und
Internationalitdit  heifen die
Schlagworter. Traditionelle Wei-
ne wie Elbling und Rivaner, miis-
sen immer mehr "nobleren" Sor-
ten, wie Riesling und Pinot Gris,
weichen. Auch Luxemburger
Chardonnay, Pinot noir und Mus-
cat haben mittlerweile ihr Publi-
kum gefunden.

Viele Veranderungen in den
Produktionsweisen, aber auch in
der Einfilhrung neuer Weinstile
und Weinsorten, verdankt die
Mosel jedoch Winzerpersonlich-
keiten, die den Mut hatten gegen
den Strom zu schwimmen und
sich nicht durch die verkruste-
ten Strukturen im luxemburgi-

schen  Weinbau entmutigen
lie3en.
Weinprophet

Eine dieser Personlichkeiten
ist der Privatwinzer und diplo-
mierte Weinbauingenieur Char-
les Decker aus Remerschen.
Charles Decker entschied sich
Anfang der neunziger Jahre, ne-
ben den traditionellen Weinen
auch solche mit Restzucker, vom
Typ Spatlese, Eiswein und Stroh-
wein, herzustellen.

Diese Entscheidung war natiir-
lich nicht willkiirlich, sondern

entsprang, neben den personli-
chen Vorlieben, auch der Ein-
sicht, dass es in den Weinbaure-
gionen anderer Lander, wie
der Mosel-Saar-Ruwer Gegend,
dem Elsass oder verschiedenen
Regionen in Osterreich, oft die
Weine mit Restzucker sind,
die als Flaggschiffe fiir die ver-
schiedenen Weingiiter und das
gesamte Weingebiet benutzt
werden.

Der Erfolg gab Charles Decker
Recht. Unzahlige Auszeichnun-
gen bei Wettbewerben wie dem
"Concours Mondial" in Briissel,
den "Vinalies" in Paris oder dem
"Vino Ljubljana" zeugen von der
internationalen Anerkennung sei-
ner Arbeit.

Leider war es erst tiber diesen
Umweg, dass er hierzulande von
den o6ffentlichen Stellen ein Mini-
mum an verdienter Aufmerksam-
keit erhielt. Es bleibt unverstand-
lich, weshalb solche Winzer und
ihre Erfolge nicht als Aushéange-
schild fiir den luxemburgischen
Weinbau benutzt werden. Profi-
tieren hiervon konnten letztlich
alle. Kooperation und gemeinsa-
me Marketingstrategien haben
sich allerdings bis heute an der
Mosel kaum durchsetzen kon-
nen.

Charles Decker ist auch Initia-
tor eines Weinlehrpfades, der im
Gebiet der Baggerseen in Remer-
schen entsteht. Hier sollen
Rebsorten aus der ganzen Welt
sowie die verschiedenen Anbau-
weisen zu besichtigen sein. Eini-
ge Arbeiten wurden bereits ge-
leistet, und es bleibt zu hoffen,
dass mit der notwendigen Unter-
stiitzung der lokalen Verantwort-
lichen das Projekt bald Realitat
wird.



