
Oyez, oyez!
(gk) - Amateur-e-s de
bières, oyez! Vous trou-
verez tout - enfi n beau-
coup - sur ce succulent
breuvage sur l' adresse
I nternet www.bieremag.
ca. Il y a là du pl us con

(comme cette prière: "Notre bière qui êtes auxcieux/
Que ta chope soit sanctifiée. / ... / Pardonnes-nous /
Nos gueules de bois/ Comme nous pardonnons aus-
si/A ceux qui boivent du cola.") au pl us i ntellectuel
(" Mais pour qu' un bouchon de liège soit étanche, ce
dernier doit prendre expansion dans le goul ot de la
bouteille. Un liège 'jeune' ne gonfle pas aussi bien
qu' un liège d' une dizai ne d' années."). Le tout en
compagnie de comptes rendus de dégustati ons, de
présentations de nouvelles publicati ons sur la bière,
ou encore des articles sur l'"Accord avec les mets" et
"L' Art de la dégustati on". Pour une fois que la bière
est prise au sérieux ... Ah oui, pour i nformation, le
top 3 des"bienbeurrés" est: 3. "Irrésisti ble bl onde", 2.
"Leffe Blonde", 1. "Ephémère aux pommes".

Cuisine en couleurs
(rw) - Le changement de
gérance au 5, rue Chi may
n' est pas passé i naper-
çu: après quel ques mois
d' ouverture, le "Color' s"
est déjà devenu une i ns-
tituti on gastronomique

dans la capitale. Des favoris de l' ancien "Cl ub 5", on
a gardé le carpacci o, mais vous trouverez également
des plats chauds variés: grillades, quiches, pâtes,
tempura ... Avrai dire, on était un petit peu déçu par
le carpaccio: si la viande est toujours i mpec, les fri-
tes (i ndustrielles) n' étaient pas à la hauteur. Décep-
ti on qui a été compensée par la qualité du dessert,
dans notre cas un moelleux de chocolat.
Mais le Color' s n' est pas seulement un resto, on
peut aussi y prendre son cappucci no mati nal, voire
son whisky de minuit dans un décor agréable. Ou
bien profiter de la petite terrasse en été. A propos: il
y en a deux autres du côté restaurant, le l ong du
Knuedler.
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Rosenkohl mit
Raffinesse

Vegetarische Kücheliegt
i mTrend. Gefördert wird
siein Luxemburg von
Lydie Muller-Philippy:

Unter demTitel
"Natierlech genéissen"

hat die begeisterte
Hobby-Köchin

jetzt ihr zweites
fleischloses Kochbuch

herausgebracht.

(rw) - "Angefangen hat's
eigentlich vor 22 Jahren durch
dieLebensmittelskandale, dieBe-
richte über Legebatterien und
tierfeindlichen Viehtransporte,
die auchschon damals die Medi-
enspaltenfüllten. DieLust amKo-
chenist mir erst durchdieses Be-
wusstseingekommen. Ichsuchte
nach verantwortbaren Alternati-
ven, auch im Ernährungsbe-
reich." Kaumauszudenken, dass
Lydie Muller-Philippy, stolze Au-
torin der zwei einzigen luxem-
burgischen vegetarischen Koch-
bücher, einmal ganz zünftig mit
traditionellen, fleischhaltigen All-
tagsgerichten angefangen hat.
WirsitzeninderfreundlichenKü-
cheeines Düdelinger Einfamilien-
hauses. Fleisch wirdhier seitlan-
gemnicht mehr zubereitet. "Als
ich michstärker mit Gemüseund
Getreide beschäftigte, merkte
ich, dass es sich mit diesenZuta-
ten auch viel kreativer und ab-
wechslungsreicherkochenlässt."
Beide Kinder sind mit vegetari-
scher Küchegroßgeworden. Und
wenn vor allem Vater und Sohn
der Familie nichts gegen ein
Stück Fleisch einzuwenden ha-
ben, so genießen sie doch auch
die frischen Salate, die Gemüse-
Quiches oder pikant gefüllten
Pfannkuchen, die ihnen Lydie
vorsetzt.

Ausgewogenheit
ist Trumpf
Richtig den Stein ins Rollen

gebracht hat dann aber Lydie
Muller-Philippys Engagement im
Mouvement écologique und vor
allem ihr gastronomischer Ein-
satz während der alljährlichen
Oekofoire. Von dort war es nur
einSchritt zur Referentinvonve-
getarischen Kochkursen. Ex-Prä-
sident ThéidFaber hatte dannei-
nes Tages dieIdee mit demKoch-
buch. "Ein finanzielles Wagnis
war das schon, über dessen Risi-
ken wir zuerst lange diskutiert
haben."

Der Erfolg des ersten Koch-
buchs gab der Autodidaktin je-
doch Recht. Und so manche der
dort vorgestellten Gerichte sind
zu richtigen Rennern geworden:
Die Rosenkohl-Flans etwa kom-
menauchbei Fleischfans als Vor-
speisegut an, unddie delikat mit
Lauch umwickelten Tofu-Päck-
chen machen bei Gästen immer
wieder Eindruck. "Dass auchsol-
che etwas kniffligere Rezepte auf
eingroßesEchostoßen, hat mich
dazu angeregt, beim zweiten
Buchstärker auf eine nochfeine-
re, raffiniertere Küchezusetzen."
Die Tatsache, dass sie keine aus-
gebildete Köchin ist, benutzt
Lydie Muller-Philippy gern in
ihren Kochkursen als Argument,
umNeulingen die Angst vor der
unvertrauten vegetarischen Kü-
che zu nehmen. "Was ichin mei-
nen Kursen und Kochbüchern
vorschlage, ist eine Auswahl an
Rezepten, dieich meiner Familie
im Alltag vorsetze. "Mit fettver-
achtender "Nouvelle Cuisine"
oder veganer Radikalität hat
Lydies Kochkunst allerdings we-
niger zutun. Sie vertritt die ovo-
lacto-vegetarische Ernährungs-
weise, d.h. Eier und Milchproduk-
tesindöftersinirgendeinerForm
vorhanden: "Wer kein Fleisch
isst, muss ja auf anderem Wege
zuProteinenkommen. Das Wich-
tigste dabei ist die richtige Kom-
bination der Lebensmittel: Ein
Gericht, das Hülsenfrüchtenoder
Getreide mit Kartoffeln vereint,
hat einen sehr hohen Gehalt an
pflanzlichem Eiweiß. Meine Re-
zepte sind in ernährungswissen-
schaftlicher Hinsicht ausgegli-
chen- jedes davon wird entspre-
chendgeprüft."
In puncto Inhaltsstoffe ist

Lydie Muller-PhilippyimLauf der
Zeit einen Schritt weiter gegan-
gen. In diesemneuen Kochbuch,
das pünktlich zur Oekofoire er-
schien, erklärt sie einleitend die
Eigenarten und Verwendungs-
möglichkeitenderverschiedenen
Öle, Essige undfrischen Kräuter.

Undin den Rezepten wirdgezielt
aus dieser Vielfalt geschöpft. Oli-
venöl etwafindet sichjetzt eher
in Bratgerichten, während für
denSpargel-Tofusalat Sonnenblu-
men-, Distel- und Traubenkernöl
zusammenzumEinsatz kommen.

Saisonal genießen
Ineinemist sichdie Köchinje-

doch treu geblieben: Sie setzt
weiterhin auf regional angebau-
tes Gemüse, und bio sollte es
sein. "Schonallein, weil Saisonge-
müse, das keine langen Trans-
portwege hinter sich hat, richtig
ausreifen und Geschmack entwi-
ckeln konnte. Nebenbei bemerkt
ist regional angebautes Saison-
Gemüse und -Obst preiswerter
und ökologisch vertretbarer. Ich
findees schade, dass auch Biolä-
den nun anfangen, etwa Himbee-
ren an Weihnachten anzubieten.
Und die Kinder wissen oft gar
nicht mehr, wann eine Gemüse-
oder Obstsorte eigentlich ihre
Erntezeit hat." Gastronomisch
findet sie es weit spannender,
wenn nicht immer alle Obst- und
Gemüsesorten das ganze Jahr
über vorhanden sind: "Wenn es
Spargel nur in der Spargelzeit
gibt, dann ist das eine Gaumen-
freude, die man ganz anders ge-
nießt- viel bewusster eben."
Der Genuss an der vegetari-

schen Vollwertküche, den Lydie
mit ihren Rezepten vermitteln
will, wirdinihren Kochbüchern
zudem optisch unterstrichen.
Auch das zweite Kochbuch ist
mit Fotos von Luxemburgs ein-
schlägigemFood-Fotografen Guy
Hoffmannillustriert- undderver-
steht es, die Koch-Kreationen in
appetitanregende Bilder umzu-
setzen. "Für die Fotos", schmun-
zelt Lydie Muller-Philippy, "ins-
talliert sich Guy jedes Mal für
einige Wochen in einem unse-
rer Kellerräume, der zumStudio
umfunktioniert wird. Vorher ha-
be ich bei Familie und Freun-
den bereits alle möglichenTeller
und Schüsseln requiriert." Und
wenn es heißt, das Gekochte an-
sprechend zu präsentieren, legt
Guy Hoffmannselbstletzte Hand
an. Auf passenden Unterlagen
und mit sorgsamplatzierten Se-
samkörnern, Basilikumblättern
oder Pinienkernen dekoriert,
kommen die Gerichte dann vor
die Kamera.
Bei so viel Begeisterung fürs

Kochen liegt die Frage natürlich
auf der Hand: Wie wär's denn mit
einemeigenen Restaurant? Lydie
seufzt: "Ein vegetarisches Snack-
Restaurant, davon träume ich
schon lange." Die Mietpreise in
Luxemburgsindleider nicht dazu
angetan, derlei Träume umzuset-
zen. Aber dass die Köchin nicht
soleicht vonihren Plänen abzu-
bringenist, hat sie mittlerweileja
bewiesen.

Lydie Muller-Philippy
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Douro de ouro
(rovi n) - Beaucoup de
vins bi ologiques apparti-
ennent désormais au
haut de gamme des
grands crus, d' autres
conti nuent de s' améli o-
rer. Ai nsi, l orsque nous

avions dégusté un vieux millési me de ce "Douro" de
la , nous n' étions pas exaltés ou-
tre mesure. La vi nificati on biol ogi que ne justifie pas
à elle seule une menti on. Entre-temps, ce rouge por-
tugais élaboré par Arli ndo da Costa Pinto e Cruz
s' est spectaculairement améli oré et les millési mes
1999 et 2000 sont réellement agréables. Comme il
est de mise pour l' appellati on Douro, ce rouge
présente une combi naison surprenante de notes
fruitées, à la li mite de fruits secs, et de structures
pl us tanni ques, qui l ui confèrent un reste de "terroir
appeal". Depuis peu, le vi n est également disponi ble
dans certai ns magasi ns "Naturata", de sorte que plus
rien ne s' oppose à un petit test personnel.


