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»Wahres“ Brot

Jean Kirchers Brote werden nach
alten Traditionen hergestellt.
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Une soirée de bre’stige

Premiére édition du
«Grand Prix paperiamy. Page 71

Ben Weber neuer Titeltriger

»Concours culinaire au jambon Lisanto - chef of the year 2010“ des Vatel-Clubs

Ben Weber heiBt der Gewinner des
diesjahrigen ,Concours culinaire au
jambon Lisanto - chef of the year
2010", der am vergangenen Mittwoch
in der Diekircher Hotelschule ausgetra-
gen wurde. Gegen vier weitere Konkur-
renten setzte sich am Ende der jung-
koch aus dem Restaurant ,Relax” aus
Haller durch. Nach 2008 wiederholte
der Koch der luxemburgischen Natio-
nalmannschaft, der kiirzlich in Stuttgart
bei der ,Intergastra” die Goldmedaille
beim Kochwettbewerb ,Bester Jung-
koch des Jahres" gewann, den ersten
Platz.

Der Wettbewerb, organisiert vom
Vatel-Club in Zusammenarbeit mit der
Maison Steffen aus Steinfort und Diide-
lingen sowie der Hotelschule, wurde
bereits zum siebten Mal ausgetragen.
Die fiinf Kéche hatten als Aufgabe, ein
Drei-Gange-Menii fiir zwdlf Personen
zusammenzustellen, bei dem abgese-
hen vom Dessert jedesmal der Roh-
schinken ,Lisanto” verwendet wurde.
Als Vorspeise fungierten ,Préparation
de cabillaud accompagné de jambon
cru fumé |Lisanto’ douze mois d'affina-
ge" gefolgt ven einer ,Trilogie de
boeuf, le filet, I'épaule et la queue,

Ben Weber wiederholte nach 2008 seinen Sieg.
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jambon cru fumé Lisanto sowie als
Dessert ,Délice lacté en trois mouve-
ments”. Ein ,Crémant brut® der ,Mai-
son viticole Schmit-Fohi“, Pinot bianc
GPC 2007 ,Grevenmacher Fels" des
,Domaine Clos des Rochers” und der
Rotwein vom Chateau Haut-Bergey
«LEtoile de Bergey 2000" Pessac
Léognan begleiteten das Abendessen.

Nach der Prdsentation entschied
eine Jury mit Lucien Kass als Juryprasi-
dent {iber den spateren Sieger. Die
Punkteaufteilung, 170 insgesamt, teilte
sich auf in ,Sauberkeit und Aufrdumen
(20 Punkte), ,Ver- und Vorbereitung”
(50 Punkte), ,Originalitat und Kreativi-
tat" (20 Punkte), ,Présentation” (40
Punkte) und ,,Geschmack” (40 Punkte).
Um einen soweit wie méglichen ausge-
glichenen Wetthewerb zu gewszhrleis-
ten, erhielt jeder Teilnehmer eine Num-
mer, mit der er in den Kochwettbewerb
ging.

Auf den weiteren Pldtze folgen Jupp
Steichen (Maison Relais, Mamer), René
Kertz (Foyer de I'enfance, Rodange),
wihrend Sabrina Greven (Hotel Her-
ckmans, Ettelbriick) als auch Richard
Preising (Brasserie K116, Esch/Alzette)
den vierten Rang belegten.

Der diesjahrige Sieger darf sich iiber
einen  Weiterbildungsiehrgang  bei
einem renommierten Haus oder einer
renommierten Schule im Wert von
1 000 Euro sowie einen halben Lisanto-
Schinken freuen. Fiir die kommende
Auflage im néchsten Jahr regen die
Verantwortlichen eine mdgliche neue
Formel der Austragung an. (ine)

Ein Ort zum Verweilen

Neuerdffnung der Weinstube ,A Possen®

Viele Freunde hatten sich eingefunden,
um bei der Wiedererdffnung der ,Wéi-
stuff A Possen" in Bech-Kleinmacher
prasent zu-sein. Francoise und Olivier
Lavalou-Reiser sind die neuen Besitzer
der gemiitlich eingerichteten Weinstu-
be, wo man nach einer Wanderung
durch die Weinberge oder einem Aus-
flug an die Mosel einkehren kann.

Die angebotenen Gerichte reichen
von hausgemachtem ,Bauerepaté” bis
zu einer ,Fondue au vin blanc” oder
luxemburgischen Spezialititen. Eine in-
teressante Karte ladt zum Verweilen
ein. An den Sonn- und Feiertagen bietet
der Koch ein Senntagsmenii zum Preis
von 25 Euro pro Person an, bestehend
aus Vor-, Haupt- und Nachspeise. Auch
vegetarische Gerichte und Kinderme-
nils sowie ein Tagesmenii werden zu
annehmbaren Preisen angeboten.

Die neue Besitzerin Francoise Lava-
lou-Reiser erwédhnte in ihrer Begrii-
Bungsansprache, dass nur einheimi-

sche Produkte in ihrer Kiiche verarbei-
tet werden und dass alle Nachspeisen
hausgemacht sind.

Die Weinstube, wo man die besten
Weine aus den renommierten Lagen
der ,Domaines de Vinsmoselle” verkds-
tigen kann, ist gedffnet von Dienstag
bis Sonntag ab 11 Uhr bis mindestens
21 Uhr. Auch stehen die Raumlichkei-
ten, wo im groBen Saal insgesamt 70
Leute und im Keller 28 Personen Platz
finden, fiir Privatfeste oder andere
Organisationen zur Verfiigung. Reser-
vierungen konnen getatigt werden un-
ter der Telefonnummer 23 69 82 33.

Weitere Informationen iiber die
Weinstube und das Museum sind im
Internet unter www.musee-possen.lu
erhéitlich. Bleibt noch zu erwdhnen,
dass bis zum 16. Mai die Kunstwerke
aus Acrylbildern und Grafiken der ge-
biirtigen Finnldnderin und in Stadtbre-
dimus ans&ssigen Jaana Antola in der
Weinstube ausgestellt sind. (df)




