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Tony Tintinger ist ¢ine Art graue Eminenz der luxemburgischen Kiiche. Sternckoch, Femschkoch, G
Jurymitglied beim Bocuse d'Or und kulinarischer Berater von KACHEN. www.tony-tintinger.lu

der Eutotoques, 10 Jahre lang

Carlo Sauber ist seit 17 Jahren mit Herz und Seele Aushilder fiir Jungkiche an der Berufsschule in Bonnevoie. Nach seiner Ausbildung zum Koch und der
Meisterpriifung begann er seine Karriere als Teamchef der Nati haft, mit der Luxemburg es bis auf Platz 9 im Weltranking schatfte. Heute ist er als
Juror und Instruktor im Weltverband aktiv. Carlo lebt mit seiner ebenfalls kochbegeisterten Frau in Luxemburg in Diekirch.

Romain Thielen: Nach seiner Ausbildung im Sternerestaurant ,, La Bonne Auberge” in der Gaichel folgten Stationen wie das Restaurant Augé in Walferdange und
dus Grand-Hotel des Cascades im Miillerthal, Kochsendungen bei RTL-Television und die Leitung einiger Kochkurse und diverse Showcookings. Seit Anfang
dieses Jahtes genieBt er seinen wohlverdienten Ruhestand und liefert mit groRer Begeisterung und Engagement seine Rezepte fiir KACHEN,

UNSERE FOTOGRAFEN

Lucas Miller ist passionierter Foodfotograf und Oenologe, und mit Foodstylisitin Fredérique Villard arbeitet er seit Jahren mit hochrangigen Chefs
und Sternerestaurants in ganz Europa. Der Stil des Teams ist puristisch und modern, mit dem Anspruch, die Essenz und die Personlichkeit des Fotografierten
festzuhalten und Emotionen in Bilder zu fassen. Das Studio Lukam gehdrt zur Gruppe Medias Talents, eine 360° Medienagentur mit Allround Service fiir Multi-
Channel Kommunikation. Lucas Miiller und Frédérique Villard leben und arbeiten in Frankreich und in Luxemburg. wwi.lukan. fr

) rauskas stammt aus Lithaten, hat aber den griiten Teil seines Lebens als Diplomat in den USA verbracht. Nach seinem Umnzug nach Luxemburg
machte er aus seinem Hobby seit Kindertagen, der Fotografic, seinen Beru. Er begeistert sich fir Gourmetkiche, extreme Sportarten und Architektur und hat

die Kamera jederzeit zur Hand, um die Magie des Augenblicks festzuhalten. wivw.tvsdigitul.com

aymond Erbs ist ein | b Kunstfe didakt. Geboren 1951, lebt und arbeitet in Heisdorf. Bevorzugte Themen sind Stillleben, er arbeitet aber
auch gerne mit Modellen (AMIolugraﬁe) Sein oberstes Ziel - ein perfekt ausgearbeitetes Bild in Schwarzweill oder in Farbe. www.erbs.lu
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@ o5, gebiirtige Rheinlinderin, lebt seit fast 30 Jahren in Luxemburg. Nach langen Jahren im internationalen Finanzgeschit arbeitet sie
jetztals reiberufliche Journalistin. In ihrer Freizeit hegt und ptlegt sie ihre Bienen und streift mit dem Hund durch Wald und Flur - immer auf der Suche nach
leckeren Waldfriichten, Kriutern, Pilzen und Beeren, die dann in der Kiiche zu bodenstindiger, regionaler Kost verarbeitet werden

onique Kellen ist diplomierte Musikpadagogin und hilt ein Zertifikat in Wissenschaftsjournalismus. Zurzeit lebt und unterrichtet sie in der Schweiz. Sie reist

leidenschaftlich gerne und entdeckt auf eigene Faust Musik und Kunst anderer Kulturen. Dabei darf auch der kulinarische Genuss auf keinen Fall fehlen
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Reder, gebirtige Lusemb haben Luxemburg nach ihrem Studium im Ausland fiir sich neu entdeckt. In ihrem Blog
tinnen Einh llen Besuchern das Kleine Luxemburg schmackhaft, indem sie nationale und
és empfehlen. Zudem zeigen sic, wie man durch kleine DIY-Projekte

chen sowie p

enig ist in Luxemburg aufgewachsen und hat in Berdin und Trier Journalismus studiert. Sie probiert gerne neue vegetarische und vegane
(xerhhle aus und begeistert sich auferdem fiir das Reisen, unterschiedliche Kulturen, Fotografie und Film.

LUXEMBURGS ERSTER CIDER
RAMBORN

Wufiten Sie, dass Rambo (aka Schwarzenegger) seinen Namen einer
Apfelsorte verdankt? Besagter Apfel der Marke ,Rambo* gehort
lusligcnveise auch zur meistverbreiteten Sorte im unteren Sauertal. Da
zwei der drei Griinder der neuen Cidermarke aus Born stammen, lag der
Name auf der Hand: RAMBORN. Auch wenn die Cidre- oder auf englisch
,Cider“-Herstellung im Osten unseres Landes eine lange Tradition hat, war
diese doch in den letzten Jahrzehnten ziemlich eingeschlafen und es wurde
kaum noch Cider produziert. Carlo Hein, Gérard Bisenius und Gilles
Dimmer sind Freunde seit Kindertagen und mindestens genau so lange
schon Cider-Fans. Die eigentliche Idee zu einem luxemburgischen Cider
kam Ihnen 2013 wihrend einer Schottland-Reise. In England fanden sie
in der Person von Peter Mitchell nicht nur einen ausgewiesenen Experten
in Sachen Cider, sondern auch einen begeisterten Unterstiitzer fiir ihr
Projekt. RAMBORN wird ohne chemische Zusitze hergestellt und ist zur
Zeit in drei Varianten erhiltlich, die man iiber die duflerst informative
Internetseite www.ramborn.lu beziehen kann.

GEWINNER

Wir gratulieren den Gewinnern aus der
KACHEN Frithlingsausgabe

Nicole Schalz aus Roodt-Syre, Joelle Kolber aus Schoos,
Helma Schummer-Pissinger aus Wincherange, Lotty Omes aus
Ingeldorf, Sonja Senger aus Dudelange, Sonia Lanckohr aus
Hunsdorf, Karin Blasen-Reinesch aus Bascharage,

Nadia Lamesch aus Girst.

GROUPE STEFFEN
GROUPE STEFFEN SETZT
DIE WEICHEN FUR DIE ZUKUNFT

Aus fiinf mach eins heifdt es in den kommenden Monaten fiir das
‘Traditionshaus Steffen, das im 25. Jahr seines Bestehens seine bisher
auf fiinf Standorte verteilten Produktionsstitten in einem einzigen,
neu gebauten 1.000 m2 Gebiude in Niederkorn zusammenfiihren
wird. Optimale Arbeitsbedingungen fiir die Angestellten, noch mehr
Effizienz in der Logistik und eine Qualititsphilosophie, die weiterhin
Standards setzen soll, ist die Ansage der Firmenleitung unter Griinder
Frank und Sohn Tom Steffen. Auch wenn das Herz der Firma Steffen
immer fiir Steinfort schlagen wird, wird die ideale Lage der neuen
Firmenzentrale im Siden des Landes, mit Autobahnanbindung,
es dem Unternehmen in Zukunft noch einfacher machen, sich in
Luxemburg und dem nahen Ausland zu bewegen. wwiw.steffern.lu

Guten Tag,

Dieses Magazin ist einfach super. Es ist eins der wenigen, die ich
ganz lese. Die Themen sind so verschieden, dass es fiir mich nie
langyweilig wird. Sogar die "Pub" finde ich interessant.

Bei Nudelteig habe ich immer Probleme, jetzt weifs ich, was ich

falsch mache mit den Erklirungenen von Seite 26*.

Ich freue mich schon auf das nichste Magazin.
Mit besten Griien, Henriette Nittel.

‘Anm. der Red.: In der KACHEN Friihlingsausgabe 2015 wurde in der
Rezeplstrecke "Authenische Pasta Rezepte” auf Seite 26 das Grundrezepl
des Lasagneteigs erklirt.




