
Chartreuseverte
(RK) - Vos voisi ns et voi-
si nes sont parti-e-s vers
les ci mes ennei gées, faire
du sport d' hiver? Ne vous
morfondez pas, car c' est
justement un breuvage
venu des Alpes qui peut

vous réchauffer en ce mois de Ventôse. Que ce soit
en rentrant d' une bonne promenade ou àla suite d' un
repas copieux, essayez un verre de Chartreuse verte.
Cette li queur est élaborée par les Pères chartreux se-
l on une recette de 1764. Elle contient 130 plantes
différentes, du sucre et de l' alcool, la couleur chl oro-
phylle si caractéristi que est obtenue sans colorants
artificiels. La Chartreuse verte a un goût d' herbes et
d' épices très i ntense, à vous couper le souffle. On la
déguste pure sur glaçons ou dans un cocktail. Nous
recommandonsl' associati on, osée mais réussie, dela
Chartreuse et du chocolat chaud. Attenti on, n' en abu-
sez pas: cetteli queur titre 55 degrés.

RESTAURANT

Enfin dela"bonne"
cuisine!

Depuis à peine quatre
semaines, le premier

restaurant bio a
ouvert ses portes à

Luxembourg, et c'est
déjà unfranc succès.

La carte yet
exclusivement

biologique. Apart
l'eau, forcément.

John Wallace, patron et chef
cuisinier de cet établissement, a
fait ses études en hôtellerie à
Dublin. Il a décidé, suite à de sé-
rieux problèmes de santé, de
s'intéresser àla nourriture biolo-
gique. Et c'est, dit-il, "grâce" à sa
maladie qu'il a découverttout un
univers.
L'idée d'ouvrir un restaurant

biologique au Grand-Duché lui
est venueil yaenvironcinqans.
Encore fallait-il trouver les asso-
ciés appropriés, ainsi qu'unlocal
àla hauteur. Le récent projet de
concrétiser ce rêve dans laloca-
lité de Windhoff a du être aban-

donné. Or, en novembre dernier,
leslocauxdutrès prestigieuxres-
taurant de Léa Linster, situés au
premier étage de la gare de
Luxembourg, se sont libérés ...
une aubaine à saisir. Sitôt dit,
sitôt fait. En un temps record,
une équipe fut créée. Quant au
concept, il avait germé pendant
des années dansl'esprit de Mon-
sieur Wallace. Il ne demandait
qu'àêtreconcrétisé.
La cuisine biologique se ca-

ractérise tout d'abord par l'utili-
sationdeproduitsfrais, ainsi que
d'ingrédientsissus del'agricultu-
re biologique, certifiés sans or-

ganismes génétiquement modi-
fiés (OGM). Mais également, par
des techniques et méthodes de
préparation et de cuisson qui
respectent la qualité des ali-
ments ainsi que leur vitalité. Le
chef cuisinier est très pointilleux
sur les étiquettes biologiques
des ali ments qu'il sélectionne:
ceux-ci se situent dans une mar-
ge "bio" comprise entre 90% et
95%. Seulslesel etl'eaunerépon-
dent pasàcettenorme. Enrevan-
che, toutes les (autres) boissons
lesont.

Sansadditifs, sanschichis
Une particularité du restau-

rant est certainement l'attention
que porte le chef à sa clientèle
ainsi qu'aux exigences spéci-
fiques de celle-ci. Outreles plats
àbasedeviandeset depoissons,
toute une gamme de plats végé-
tariens et végétaliens est pro-
posée. Une fois n'est pas cou-
tume, le chef et son personnel
tiennent compte des besoins et
contraintes ali mentaires particu-
liers, commeles allergies àunou
plusieursali ments.
Situé à la gare le restaurant

"Harmony" a très vite trouvé un
grand succès auprès dela clien-
tèleavoisinanteainsi quecellede
passage, puisqu'il affiche com-
plet presquetousles midi. Il est
conseillé deréserver.
Penchons-nous sur les tarifs.

L'établissement propose des me-
nus dujour àpartir de10 €, dans
lesquels il offre le choix entre
un plat comportant viande ou
poisson et un plat végétalien,
dans lequel on ne trouve aucun
produit d'origine animale ou lai-
tier. Quandauxplatsàlacarte, ils
font preuved'unegrandeorigina-
lité tout en restant sains et
diététiques. Ils se situent dans
une fourchette de prix allant
de 12,50 €à 22 €pour les plats
principaux et entre 4 et 7,50 €
pour entrées et desserts.
Lecadre durestaurant esttrès

simple. Le bâtiment qui l'abrite
étant classé, il n'y avait de tou-
te façon pas lieu de s'adonner
à des expérimentations "bran-
chées". Disons que cela fait un
peu brasserie parisienne, en
moins bruyant. Si l'établissement
prédécesseur frappait par un
rougesombre, celui-ci arboredes
tons nettement plus légers ainsi
qu'un style épuré. Les nouveaux
gestionnaires estiment en effet
que la décoration se doit de
réfléter ce quel'onytrouve dans
les assiettes, celles-ci rempla-
ceraient en quelque sorteles ta-
bleauxqui nesetrouvent pasaux
murs. Une autre particularité du
restaurant "Harmony", qui agace-
ra plus d'un-e et ravira autant
d'autres, est que l'établissement
est entièrement non-fumeur. On
pouradoncenfin manger dansun
lieu public sans pour autant être
intoxiqué par la fumée envi-
ronnante. Il reste toutefois, pour
lesinconditionnels, la possibilité
de se rendre dans un espace
prévuàcet effet.
Histoire de réduire à néant

tout risqued'indigestion.

CélineSlavazza

Sauvé parla"bio": John Wallace, chefdurestaurant "Harmony".

27/2/2004 - 734 11

_______________________
"Harmony", restaurant bio,

13, place dela Gare,
tél: (352)26 1211.

Ouvert dulundi au vendredi:
de 12h à14h et de 19h à21h30,

lesamedi: de 19h à22h.
Au printemps 2004, brunch

musical le dimanche. Pour en
savoir plus, vous pouvez

consulterlacarte de menussur:
www.RestaurantHarmony.com.

Warenkunde: Obst
(sgl) - Das vorliegende
Buch ist ei ne umfassende
Warenkunde der nahezu
unüberschaubaren Fülle
an Obst. Sie behandelt
160 hei mische und tropi-
sche Arten, die meist mit

ei nem oder mehreren treffenden Fotos abgebil det
si nd. Nach den deutschen gebräuchlichen Namen al-
phabetisch sortiert, werden jeweils die Synonyme,
der botanische Name und die Familie genannt. Aus-
führliche I nformati onen gi bt es dann zu Hei mat und
Anbau, der Beschrei bung der Art, den wirtschaftlich
bedeutenden Sorten, den Bedingungen zum Verkauf,
also Erntereife, Transport- und Lagerbedi ngungen und
Qualität und schließlich zur Verwendung der Frucht.
Der Anhang enthält ausführliche Nährwerttabellen und
ei n fremdsprachliches Wörterbuch i n allen wichti gen
Handelssprachen sowie I nformati onen und Tabellen
zu Vermarktungsnormen und zur richtigen Lagerung
der Obstarten.

Uncadre zen, àl'image de ce quel'on découvre dansson assiette... (photos: Céline Slavazza)

Warenkunde: Gemüse
(sgl) - Band 2 der Waren-
kunde Obst und Gemüse
behandelt i n sei ner Neu-
auflauflage 197 Gemüse-
arten, darunter auch sol-
che, die heute nur geri nge
wirtschaftliche Bedeutung

haben. Die Gemüsesorten, die i m gärtnerischen und
landwirtschaftlichen Bereich ständi g wechsel n, wer-
den nicht aufgeführt, dafür aber wertvolle Gemüsear-
ten wie Amarant, Stiel mus, Kerbelrübe oder Topi nam-
bur. Der Band enthält ei n Extrakapitel über Speisepilze
und ei nes über Küchenkräuter. Zu Beginn des Buches
gi bt es wie auch i n Band 1 ei n Glossar der Fachaus-
drücke und Statistisches zu I m- und Export sowie
zum Pro-Kopf-Verbrauch von Gemüse. Band 1 und
Band 2 der Warenkunde dienen hervorragend der
schnellen und sachlichen I nformati on über bekannte
und unbekannte, hei mische und exotische Obst- und
Gemüsearten.


