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RACHEL RECKINGER

R |EN DE PLUS EVIDENT QU'UN produit culinaire régional: il vientde
«lan région,ilaétéélaborélocalement,dans«notre wrégion
«ici». Or, la« mienne » peut bien différer de la « tienne », surtout
si I'an considére les appréciations mentales et affectives des
figurations spatiales. De méme, « ici » est étendable. Parle-t-on
de la Grande Région transnationale ? Ou de « régions » locales
délimitées, par exemple, par des contours de parcs naturels?
Ou de communautés de productions micro-locales se basant,
par exemple, sur I'aire de croissance de noyers ? L'élaboration
locale, quant 4 elle, souléve des questions analogues sur des
procédés de fabrication « authentiques », « typiques », « tradi-
tionnels », « ruraux » et, partant, valorisés. Souvent, ces valarisa-
tions sont agrémentées d'attributs supplémentaires (politiques
au sens large, ¢’est-a-dire signant une prise de position plus
ou mains contraignante ou normative), comme « durable »,
« biologique », « artisanal », « de terroir », « créant de
I'emploi », « réduisant I'impact de I'empreinte carbone »,
« favorisant le développement rural », « conservant fa bio-
diversité », etc. Bref, les produits dits régionaux, méme s'ils
sont en constante fluctuation et négociation, véhiculent des
sous-entendus puissants et identitaires, dans la mesure ol
ils favorisent des identifications collectives et éthiques, mais
sous des banniéres distinctes —le dénominateur commun gtant
ja « gourmandise » avec laguelle ils sont appréhendés. Cette
polysémie et universalité potentielle (il y a partout un « ici »,
une, « localité » particularisante) les rend si attirants pour une
multitude d'acteurs. Les acteurs de la production agricole ou
artisanale, ceux de son développement institutionnel ou ci-
toyen, ceux de la distribution alimentaire ainsi que ceux de la
consommation interagissent et se renforcent réciproguement,
méme s'ils ne poursuivent pas les mémes interéts.

Regroupements professionnels et labellisations

La Chambre d'Agriculture' coordonne Sou schmaacht Létze-
buerg? & V'heure actuelle la plate-forme la plus systématique

\.———-’_"" . LUXEMBOURG, A LA CARTE
Sou schmaacht Létzebuerg

Lebensmittel aus Luxemburg -
hochste Qualitit vor der Haustur!

K

www . sou-schmaacht-letzebuerg.1u

La montgoltiére, décorée par la silhouette geogra-
phique du pays, tel un blason, est censée représenter
un sandwich avec une feuiile de saiade, une tranche
de fromage et de jambon cru {éventuellement de 1a
Marque Nationale), iais par sa forme arrondie, elle
pourrait étre prise pour tin burger glohalise. Les
animaux dessinés — qui sont a la base de denrées
régionales a valoriser — ne transporient pas d'aliments
facilement reconnaissables (sauf le lait). Cette ab-
sence de produits facilement identifiables signifie
que la notion de « produit régional » est rés ouverte
et équivogue.
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de ce secteur en émergence. La campagne de sensibilisation
lancée en 2009 a pour but de promouvoir la qualité des pro-
duits alimentaires luxembourgeois. lls sont présentés comme
étant frais et saisonniers, « vor der Haustiir», tout en ayantdes
bienfaits connexes dans les rubriques « sécurité », « écologie »
ainsi que « société et emploi »* Actuellement, un groupe de
travail est chargé d'élaborer une convention définissant les
criteres selon lesquels des producteurs intéressés pourront
&tre associés ala campagne. Ultérieurement, I'action elle-méme
pourrait devenir un label officiel.

Le niveau national, réclamé par cette campagne fédéra-
trice, n'entre en jeu que tardivement, entantque dénominateur
commun. Les produits régionaux s'inscrivent plutot dans les
aires d'influence d'acteurs plus locaux.

Parmi eux, il y a les parcs naturels de la Haute-Sire
(Oewersauer), respectivement de I'Our, regroupant a chaque
fois plusieurs communes. En effet, depuis 1998, respectivement
2005, ces deux structures ceuvrent pour le développement rural
etdurable. Le Parc Naturel de 'Our spécifie sur son site Internet:
«enjouant pour ainsi dire le role de label de qualité de larégion,
le parc naturel doit contribuer a une meilleure commercialisa-
tion des particularités et produits régionaux[...]».* Ainsi, méme
sile regroupement de producteurs régionaux et la valorisation
de la commercialisation directe ne sont pas inscrits dans la loi
du 10 aodt 1993 relative aux parcs naturels, visant une durabilité
générale, ¢c'est par ce biais que les deux institutions ont une
large visibilité. Le Parc Naturel de la Haute-Sdre gére lamarque
Produkter vum Séi’tandis que Ourdaller. Natur pur vun der Our®
un temps sous le patronage du Parc Naturel de I'Our, est actu-
ellement gérée par la coopérative « Baureninitiativ fir d'Eisleck
an den Naturpark Our» {BEO). En complément, I'association
BIONA regroupe des agriculteurs biologiques des deux parcs
naturels, via leurs produits Bio vum Séj, respectivement Bio
vun der Our.

LEADER + (« Liaisons Entre Actions de Développement de
I'Economie Rurale »}, une initiative de I'UE pour promouvoir et
(co-)financer le développement rural, futlancée au Luxembourg
en 1991. Les produits régionaux ne font partie de ses missions
gue de fagon indirecte, en tant que outcomes parmi d'autres
des projets financés par différents Groupes d'Action Locale,
associant partenaires publics (surtout au niveau communal)
et privés, dans une démarche de valorisation bottom-up. Pour
I'heure, ¢'est le Groupe d’Action Locale « Miselerland » qui met
le plus en avant les produits culinaires régionaux; dans la ru-
brique « Gastronomie » de son site Weh www.miselerland.lu, une
place de choix est accordée & une déclaration de soutien par
I'association citoyenne « Slow Food Luxembourg » aux praduc-
teurs correspondants.’ Certains d’entre eux sontregroupés par
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I'association Vum Bauerenhaff op den Déschet/ou bénéficient
de labels étatiques.

Ce cas montre que différents types de labellisations peu-
vent coexister, ce qui contribue a une certaine confusion aupres
des consommateurs. lly a: '

(1) les marques (p.ex. Produkter vum Séi, Ourdaller, BIOG de la
« Bio-Bauere-Genossenschaft Létzebuerg », etc.);

les labels de producteurs, signant une simple participa-
tion a une association professionnelle (p.ex. Létzebuerger
Uebst—frésch a gesond de '« Association Luxembourgeoise
de I'Arboriculture », Vum Bauerenhaff op den Désch de la
«Vereenigung vun de létzebuerger Selbstvermarktungs-
betrieber», etc.);

les labels de distributeurs (p.ex. Fleesch vum Létzebuerger
Bauer ou Eist Uebst — Us Uebscht, les deux de Cactus);
plus contraignants, car conformes a un cahier des charges
et contrdlés par une instance neutre, les labels étatiques
se composent de la Marque nationale (déclinée pour le vin,
les vins mousseux et les crémants, le beurre, le miel, les
eaux-de-vie, la viande porcine et le jambon), tandis qu’un
pendant plus récenten estle Produit du terroir(décliné pour
la viande bovine, les pommes de terre ainsi que le blé, la
farine et le pain);

(2

(3

(4

(5

les produits issus de I'agriculture hiologique, voire bio-dyna-
mique, eux,? sont certifiés par les labels bio-LABEL, respec-
tivement demeter: ils sont réglementés sur le plan europeen
comme nationa!l et peuvent — tout comme les autres labels
officiels — coexister avec les autres certifications citées.

Pas tous les produits régionaux ne sont donc « bio », loin s'en
faut.

Distribution et consommation de produits
« grand-régionaux »

La grande majorité des ouvrages actuellement disponibles sur
les produits régionaux et/ou I'art culinaire local font référence
a une aire de production qui s'arréte aux frontiéres nationa-
les, sans mentionner ni d'éventuels recoupements avec des
productions/recettes similaires ou différents, issus des pays
limitrophes.

Cette vision est en contradiction avec les pratiques
courantes de consommation et de I'offre alimentaire — simul-
tanément locale, nationale, grand-régionale, européenne et
globale. Notamment I'association « Slow Food » — active au
Luxembourg depuis 1999°—ne met pas en avant I"aspect national
des provenances alimentaires. Selon le slogan «bon, propre



et juste» (les produits doivent avoir bon golit, &tre produits
sans manipulation génétique ni adjonction chimique et sans
exploitation de la nature ni de I'homme), « Slow Food » soutient
des producteurs et s'engage pour le maintien de procédés de
fabrication, d'élevage etde culture traditionnels et, partant, pour
I'6ducation au golit. La spécificité de « Slow Food Luxembourg»
est sa vision transnationale des produits régionaux, non limitée
a un label ou une marque spécifigue, nia des produits donnés;
le convivium organise des excursions chez des producteurs sur
tout le territoire de la Grande Région.

C'estainsique I'ouvrage Les saveurs de la Grande Région.
Un voyage culinaire. Luxembourg, Rhénanie-Palatinat, Sarre,
Lorraine, Wallonie de Monique Hermes a été préfacé par le
président de « Slow Food Luxembourg». Il y associe d’emblée
des «aliments régionaux typiques» a I'attribut « de premiére
qualité » etindigue que I'inventaire des « saveurs de la Grande
Région» a été dressé «en trés peu de temps», sans que ne
soient précisés les criteres de sélection. Lauteure énumere
ensuite des produits, ordonnés non pas de fagon thématique
mais en fonction de chacune des régions administratives de la
Grande Région, clairement séparées entre elles.’

Cette appréhension située davantage sur le plandel'image
se retrouve également dans les campagnes de communication
de la chaine luxembourgeoise d’hyper- et de supermarchés
Cactus, qui affirme ses origines nationales en accentuant les
produits régionaux. Il le fait par sa campagne Natierlech Cactus,
déclinant différentes préoccupations éthiques — production
biologique, commerce équitable, provenance nationale de la
viande bovine, «fabrication maison», fraicheur fruitiere, pain
sans adjonction chimique —ou par la campagne actuelle, Aus
der Regioun fir d'Regioun. Les slogans généraux en sont « Well
et eis net dierf egal sinn...», « Op eiser Méscht gewuess» et
« Méino. Méi frésch. Méi Godt». La notion de régionalité sous-
tendant ces messages amalgame, dans une tonalité affective
(moralisante, respectivement dans un esprit de clocher), des
préoccupations géographiques et écologiques {la proximite
signifiantune moindre pollution destransports) avec la fraicheur
et I'intensité gustative. Cactus est non seulement le diffuseur
principal a grande gchelle des produits culinaires régionaux
mais a aussi créé —pour se singulariser davantage —ses propres
« labels ». De fait, ce sont plutdt des marques, al'échelle dela
fabrication interne de produits de boucherie (Hausgemaacht/
Eabrication maison), a I'échelle nationale (Fleesch vum Létze-
buerger Bauer), comme a échelle transnationale (Eist Uebst
— Us Uebschi)."

Affichés dans les rayons des produits correspondants, ces
posters renforcentle lien entre le produit concretetune vision
pittoresque de sa production. La photo du produit correspondant
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I.es.-.s.aveu'rs de la Grande Région

© Editions Binsfeld

Les produits individuels sont regroupés par des titres
reflétant la diversité des produits traités, faisant
référence a des événements, des institutions produc-
trices, des lieux de diffusion, des philosophies de
production, des paysages, des noms de produits, des
associations culinaires... Louvrage donne davantage
I'impression d’un annuaire de honnes adresses que
d'un recueil cohérent des différents acteurs, majoritai-
rement artisanaux, ceuvrant pour les productions
régionales. Bref, la spatialité qui constitue le dénomi-
nateur cominun entre ces produits est avant tout
affective et suggestive.
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Aus Elm

Regioun

Aus der Regioun fir d'Regioun, \a seule localisation est la carte (schématique,
apposée sur une feuille de cahier d'écolier, comme agrafée sur la page) des différentes composantes nationa-
les de Ia Grande Région administrative. La référence a la ruralité, a I'authenticité, au « fait maison », ala
créativité, a la simplicité se fait par la connotation. En effet, le montage d'une photo scotchée sur du papier
kraft (utilisé dans les épiceries d'antan pour emballer les marchandises), avec des annotations a la main fait

penser a un album de photos de souvenirs personnels, comme si les producteurs sur les photos, dans une
pose d’harmonie a la nature, étaient de vieux amis.

Sur les posters évocateurs
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estlatouche commerciale sur I'affiche, en bas a droite; Cactus
y maximise les signes de la régionalité par la représentation de
marques établies ou de labels reconnaissables, enles surajou-
tant a une mise en scéne déja suggestive.

Une gourmandise de sens

On peut ainsi retenir que pour les deux parcs naturels et
LEADER+, la régionalité est avant tout motivée en fonction de
la provenance locale, créant de I'emploi et (re)valorisant des
savoir-faire professionnels éventuellement anciens (p.ex. la
culture de sarrasin etd’épeautre), mais également récents (p.ex.
I'élevage de bovins Galloway). A cette acception « spatiale » de
régionalité correspondent des marques de commercialisation.
Les labels étatiques, quant a eux, signifient contréle et conformi-
té a un cahier des charges axé essentiellement sur la qualité et
satransparence, alors que les labels de simple affiliation entre
producteurs regroupés en association ou fédération profession-
nelle correspondent a une notion de régionalité moins géogra-
phique que connectée en réseau. Les labels biologiques, eux, se
basent sur une compréhension de la régionalité comme étant
une ressource précieuse mais fragile, génératrice de typicité,
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pourvue que sa production soit écologique, respectueuse de
I'homme et de 'environnement. Finalement, pour « Slow Food »
la régionalité est une valeur, dont 'accés est esthétique — les
«bons» produits — mais la portée éthico-économique — une
communauté de consommateurs encourageant et soutenant par
leur pouvoir d'achat les artisans, fermiers et éleveurs derriere
les produits régionaux, dans un geste de résistance aux groupes
alimentaires globalisés.

Avec cette gourmandise de sens, pas étonnant que les
produits régionaux aient le vent en poupe — et pas uniguement
en raison de leur « qualité » .

» Bauern » Judd mat Gaardebounen & Co.
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Elle est 'argane officiel de représentation des agriculteurs, viticulteurs
et horticulteurs luxembourgeois.



Avec le soutien financier du Ministére de I'Agriculture, de la Viticulture
et du Développement rural.

Plus en détail, « sécurité et confiance » correspond & tragabilité et
standards de qualité et d’'hygiéne, « écologie » a transport limité, ges-
tion responsable des ressources naturelles, paysage aprotégé par
Iutilisation » {raisonnée) ainsi que « société et emploi » a économie
locale, maintien de la culture culinaire diversifiée.

URL: http://fwww.naturpark-ouru/index.php?id=23;lang=fr {consulté le
3.8.2010).

Avec leurs différentes sous-rubriques, dont V&i vum Séi, Téi vum Séi,
Bléi vum Séi, Duch vum Séi, Spelz vum Séi, Bdckerei vum Séj, Gourmet
vum Séiet Buttik vum Séiou d'autres produits de I'aire du parc naturel,
comme des variétés anciennes de pommes de terre.

Avec différents produits, fabriqués par deux coopératives (BEOLA, spé-
cialisée sur les huiles alimentaires, et BEOGRAN, spécialisée sur les
produits céréaliers) etune société coopérative {Cornelyshaff, produisant
des moutardes, des eaux-de-vie, des savons et des coussins aux graines
de sarrasin, et commercialisant des miels). Les deux marques de hiére
Wellen Ourdalleret Wiissen Ourdallersontbrassées par un prestataire
externe, la brasserie Simon de Wiltz.
EnI'occurrence,sontvisésdesfromagers,desvignerons,desdistilleurs,
des producteurs bio (de viande, vin, jus, fruits, 1égumes, miel et pain),
des boulangers, des apiculteurs, des horti- etarboriculteurs {produisant
également des jus et des confitures), un éleveur de champignons et
des producteurs de viande {porc, beeuf de races rares, veau, cheval,
autruche, chévre, agneau).

Le secteur biologique est actuellement encadré par le Plan d’Action
national pour la Promotion de I'Agriculture biologique de la partdu Minis-
tere de I'Agriculture, destiné a pallier, entre autres, & la divergence entre
la surface restreinte d'agricutture hiologique (2,75 % de la surface agri-
cole nationaletotale),URL:http://wvvw.ma.public.lu/actualites/commu—
niques/20]0/02/20100211701/index,htmI?highlight:biologique (consulté
le 4.8.2010). Un travail de lobbying d'arriére-fond dans ce sens estfait par
le « Mouvement Ecologique », une association citoyenne, politiquement
neutre mais engagée et critique, ceuvrant pourle développement durable
dans des domaines variés. Voir De Kéisécker 3 (2009},

« Slow Food Luxembourg » s'inscrit dans le mouvement du méme nom,
rapidement internationalisé depuis ses débuts en 1989 en ltalie.
Luxembourg: « Au pays des Baurentrdipen et du vin mosellan» (46 p.);
Rhénanie-Palatinat: « Entre les paysages volcaniques et une mer de
vignes » (46 p.); Sarre: « Simplicité et convivialité » (23 p.}; Lorraine: «La
région des mirabelles, des madeleines et du munster» {43 p.}); Wallonie:
«Les disciples du roi Gambrinus » (45 p.}.

Cette union d'arboriculteurs luxembourgeois et allemands de la région
de Tréves commercialise ses fruits exclusivement par Cactus {ou par
vente directe), de sarte qu'on est plutdt en présence d'une marque de
distributeur, au slogan parlant: « Grenzenlos genielSen / goltez sans
limites ».

[
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Puis, & partir de 1976, Luxemburger Koch-, Back- und Dessertbuch.
Thutt, Ketty : Luxemburger Koch-, Back- und Dessertbuch. Luxembourg
1993, p. 293,

Entre autres, Hausemer, Georges/ Horrmann, Guy : Luxembourg Culinaire.
Cuisine, Pays & Gens. Luxembourg 1997 ; NossuscH, Tun : Aus der Lux-
emburger Kiiche. Kachen a Brachen. Uber 200 typische Rezepte, fiir
Sie ausgewdhlt und ausprobiertvon Tun Nosbusch. Luxembourg 2002 ;
Bisoonrr, Sylvie / Hausemer, Georges / Horrvann, Guy Sylvie Bisdorff.
Meng Kichen. Luxembourg 2009 ; TiBESART, Maischi/Horrmann, Guy / Kokn,
Romain/ PeLier, Annemie : MaischiTibesart. La cuisine luxembourgeoise
d’aujourd’hui. Luxembourg 2002, Léa Linster, unigue chef de cuisine
feminine a s'étre vue décerner le Bocuse d'Or et qui se plaita interpréter
également des classiques du répertoire traditionnel luxembourgeais,
constitue un cas a part, car ses ouvrages (LinsTer, Lea : Einfach und
genial. Die Rezepte der Spitzenkdchin Lea Linster. Miinchen 2002; LinsTer,
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Lea: Best of Lea Linster, Luxembourg 2003; Linster, Lea : Rundum genial!
Neue Rezepte der Spitzenkdchin Lea Linster. Miinchen 2005; LinsTer, Lea
Kochbuch Lea Linster — Cuisiniére. Ottweiler 2006; Linster, Lea : Kochen
mit Liehe: die schinsten neuen Rezepte der Spitzenkdchin Lea Linster.
Miinchen 2007; LinsTer, Lea @ Einfach fantastisch. Neue Ideen, Tipps &
Tricks der Spitzenkéchin, Miinchen 2009) sont davantage marketés pour
mettre en avant la singularité de vedette de leur auteure.

Weser, Ben / Kertz, René / Marson, Tom : Létzebuerger Kascht modern
opgedéscht. Luxembourg 2009, p. 8 (sic1).
URL:http://Www.editions.Iu/editions—bool<—404.htm|(consultéle14,9 2010).
Weser, Luxembourg (note 4}, p. 20.

Mutter, Jean-Caude : « Judd mat Gaardebounen » le plat national lux-
embourgeois—un mets assaisonné d'antisémitisme? In Judaica Luxem-
hurgensia, éd. Jean-Claude MutLer (Annales de I'Institut archéologigue
du Luxembourg, tome CXXXV1). Arlon 2005.

Ibidem.

Brochure éditée en 2004 par la Représentation de la Commission eu-
ropéenne au Luxembourg en partenariat avec le Gouvernement du
Grand-Duché de Luxembourg, & I'occasion de I'élargissement de I'Union
Européenne & dix nouveaux Etats membres.

Cette brochure estactuellement rééditée dans un style entiérement re-
fondé : elle est plus évocatrice d’'ambiances, plus visuelle etne contient
plus d'adresses de producteurs, trop vite périmées. A la place, elle est
reliée a une food map virtuelle, un site Internet constamment mis a jour,
détaillant non seulement les adresses mais aussiles produits régionaux
de chaque producteur listé, l'acces, etc. Cf. URL: http://www.foodmap.
ju (consulté e 20.12.2011).

Weser, Luxembourg (note 4) p. 54. D'autres exemples en sont : « Eng
Meringue italienne preparéieren, d.h. den Zocker mat e bésse Waasser
erhistzen, bis den Zocker geschmolltass, alues alues énnere geschloent
Eewiiss réieren » (p. 56), « Quetschestrudel » (p. 76) ou « Den Tierteg ass
dann émmer gemaach ginn, wann d'Reschtervun enger Choucroute vum
Dag virdru verschafft goufen » (p. 94}. Plus largement, beaucoup de plats
présentés sont en effet typiques au Luxembourg, tout en I'étant égale-
ment ailleurs — comme par exemple, les « Waffelcher » (« gaufres ), les
« Traipen » (« tripes » et autres abats), la « Feiersténgszalot » (« salade de
jarret de beeuf »), le « Kalen Hond » (« gateau aux petits-heurres »), etc.
URL: http://www.dog-on—tour.com/laluxemburg.htm(consulté|e 4,8.2010},
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Scumrr, Jean: Luxemburg, Land der Rosen. Luxembourg 1990, p. 7.
Weiier, Raymond : Médailles attribuées aux rosiéristes Soupert & Not-
ting, Mamer 1990.

Le circuit des roses du Limpertsberg. Rosali. Luxembourg 2006.
Gemen, Charles: Catalogue des prix courants des rosiers disponibles et
livrables en automne 1890 et printemps 1831, Luxembourg 1890.
SchmiT, Jos: Land der Rosen (note 1).

Le circuit des roses du Limpertsberg (note 3).

Luxemburger Zeitung (13.2.1920), p. 4.

¢f. chapitre LIV Les Souffrances de V'Exil.

WeiLLer, Raymond: Médailles (note 2).

Bance, Evamarie: Die Anfange des Tourismus in Luxemburg. In: Ons Stad
88 (2008), p. 4649, ici p. 47.

Programme des fétes organisées & I'occasion du Congrés national de
la Société francaise des rosiéristes « Les Amis de la Rose » du 11 au 14
juillet 1936, Luxembourg 1936.

Jeck, Marc: Raphaél des fleurs. 11y a 250 ans, Pierre-Joseph Redouté
est né au duché de Luxembourg. In: Die Warte 23 {2009), p. 1.

SchmiT, Georges: Hommage & Pierre-Joseph Redouté du 20 juillet au 6
ao(t 1950 au Musée de I'Etat. Luxembourg 1950, p. 6.

Schmit, Jos: Land der Rosen (note 1), p. 11.

Sides « Fétes de la Rose » sont encore organisées a Mondorf-les-Bains
et & Walferdange, la capitale se pare du titre « cceur vert de I'Europe »
au détriment du slogan « Ville des roses».

Le circuit des roses du Limpertsherg {note 3).
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