BLIESGAU LAMMWOCHE 2024

vom 4. bis zum 13. Oktober



Biosphdrenreservat Bliesgau

Biosphdrenreservate sind Modellregionen, in denen das Zusammenleben
von Mensch und Natur beispielhaft entwickelt und erprobt wird. Sie
schitzen Kulturlandschaften vor zerstérenden Eingriffen und erhalten und
entwickeln wertvolle Lebensrédume fir Mensch und Natur.

Sie sorgen fir ein ausgewogenes Verhélinis von menschlicher Nutzung und
natirlichen Kreisldufen und tragen damit zur regionalen Wertschépfung bei.

Biospharenreservate erméglichen exemplarische Erkenntnisse fir Forschung
und Wissenschaft tber die Wechselwirkungen von natirlichen und

gesellschaftlichen Prozessen.
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Keule vom Bliesgau-Weidelamm

mit Wurzelgemise, 5 Stunden geschmort

Lammkeule: ca. 1,8 kg, Olivensl, Salz, Pfeffer

Wourzelgemise:  150g Sellerie, 2 Zwiebeln, 2 Karotten, 1 Stange Lauch

Sofe: 1 TL Tomatenmark, 1,/8l Rotwein, 350 ml Lammfond,
Balsamico

Gewirze: 2 Zweige Thymian, 1 Zweig Rosmarin, 1 Llorbeerblatt,

4 Wacholderbeeren, 4Pimentkarner, 1 TL Pfeffer,
2 Knoblauchzehen

Lammkeule enthauten und génzlich vom Fett befreien. Am besten in einem
gusseisernen, nicht zu groBen Brater allseitig in Olivensl scharf anbraten.
Aus dem Bréter nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Erneut ein wenig
Olivensl in den Brater geben und das grob gewirfelte Rsigemiise zufugen.
Gemise leicht Farbe annehmen lassen. Tomatenmark zufigen und kurz
mitrdsten. Mit dem Rotwein und Lammfond abléschen, den Bratensatz [6sen
und aufkochen. Bréter vom Feuer nehmen und die Lammkeule mit den
Gewirzen zugeben. Den Backofen auf 250° vorheizen. Den Bréter ohne
Deckel in den Ofen geben und die Hitze umgehend auf 80° reduzieren.
Gelegendlich die Keule wenden und mit etwas Fond ibergiesen. Die Keule
muss standig in etwas Flissigkeit liegen. Nach etwa 5 Stunden ist die Keule
gar. Man nimmt sie aus dem Brater und stellt sie warm. Die entstandene
Sofde durch ein Sieb passieren, emeut aufkochen, nach Bedarf reduzieren,
mit kalter Butter leicht binden und mit dem Balsamico abschmecken.



Mobile Biospharenreservat Bliesgau

Sinnbild fir bewegtes & bewegendes Gleichgewicht
Mobile-Finde-Instrument

Die BLIESGAU LAMMWOCHEN bringen die KochKunst, die EssKultur, die
Bildende Kunst, das Genieflen und das Wertschatzen von qualitétsvollen
regionalen Nahrungsmitteln zueinander.

Mit diesem , Zueinander—Bringen” verweben sich Geschmackssinn,
Zugehérigkeit, Wohlbefinden und Verantwortungsbewusstsein fir die
Schépfung.

Die Idee der weltweiten UNESCO -Biosphdrenreservate ist eng mit dieser
- Uberlebenskunst verbunden. Die ausgewdhlten Regionen sollen mit ihren
e, o= : : spezifischen Ressourcen Modelle entwickeln, die fir skologisches und
— > -~ . b ethisches Gleichgewicht sorgen. Dies ist ein Prozess, der in anregenden
: .:m .‘\h, : . ﬂ m‘w‘ “\“i“ Projekten fir Diskussionen sorgt und neue Sichtweisen miteinander in
g 3 A ! Bewegung bringt. Schlissel dazu sind Wissensaustausch, kreatives
" _ » . ) \ S 18k Querdenken zu den wesentlichen Themen unseres Lebensraumes,
' Bekennermut sowie Experimentier- und Lebensfreude. Im Biosphérenreservat
Bliesgau wirbt ein Mobile mit zehn Themen als Sinnbild fir bewegtes +

bewegendes Gleichgewicht und das Miteinander + Zueinander von
Mensch, Natur und Lebensraum.

In diesem Sinne experimentiert Rudolf Schwarz und bewegt mit kreativen
kulturellen Projekten. Er hat sich auf den Weg gemacht, sein Konzept
BLIESGAU LAMMWOCHEN mit den Herausforderungen und Themen
eines Biosphdrenreservates Bliesgau ins Lot zu bringen. Das
,Zueinander-Bringen” wéhrend der BUESGAU LAMMWOCHEN méchte

daher bewegen und ausloten.

Peter Michael Lupp, Kulturreferent | Regionalverband Saarbriicken




pasfor bonus
oder
Lebensmittel Landschaft

Rudolf Schwarz

Schafhaltung im Biosphérenreservat Bliesgau

Gemdss den Leifgedanken fur nachhaltige Regionalentwicklung im
Biosphérenreservat Bliesgau werden die Bliesgau - Lammwochen
ausschlieBlich mit Weidelammern aus dem Bliesgau veranstaltet.

Die Grundprinzipien der Schafhaltung sind: Wirtschaften im Einklang mit der
Natur, Schutz der natirlichen Ressourcen, artgerechte Tierhaltung und neue
Entwicklungsmaglichkeiten fur den léndlichen Raum.

Vorrangiges Ziel der Schafhaltung ist auch die Landschaftspflege durch
skologisch abgestimmte Beweidung landwirtschaftlicher Kulturfléichen. Denn
nur die extensive Pflege der artenreichen Streuobstwiesen und Hanglagen
des Bliesgaus erhalt und férdert den Bestand von Flora und Fauna auf
natirliche und kostensparende Weise. Sie verhindert die Verbuschung der
Fleichen, ohne sie zu schadigen. So tragt sie dazu bei, die charakteristische
Schénheit der Bliesgaulandschaft zu unser aller Nutzen zu erhalten.

Schéfereien der Bliesgau Lammwoche

Bio-Schdferei, Martin Ernst, Schafermeister, Selbstvermarktung
Ommersheimer Weg 5, 66440 Blieskastel / Seelbach
Tel.. 06803 / 546, Mobil: 0175 1840197, ernst-edith@web.de

Schaferei, Peter Dawo, Selbstvermarktung
Gut Lindenfels, 66440 Blieskastel
Tel.: 06842 930724, Mobil: 0162 9326958, info@gutlindenfels.com

Schaferei, Steffen Uhl, Selbstvermarktung
Bliestalstrasse 68, 66440 Blieskastel
Tel.: 06842 536496, Mobil: 0175 5462022, steff.uhl@gmail.com




Die Restaurants
der Bliesgou Lammwoche 2024

Restaurant Bar Centrale di Aromi
Franco Chiera

Martin-Luther-StraBBe 25, 66111 Saarbricken

Tel. 0681 / 68648019

Auberge Saint Walfried

Stephan Schneider, 1 Michelinstern
58 Rue Grosbliederstroff,

F-57200 Sarreguemines-Welferding
Tel. 00 33/3 87 98 43 75

Brasserie du Casino
Stephan Schneider

4 Rue du Colonel Edouard Cazal
F-57200 Sarreguemines

Tel. 00 33/3 87 09 59 78

Restaurant Die Alte Brauerei
Eric Dauphin, Bib Gourmand

Kaiserstrafe 101, 66386 St. Ingbert

Tel 06894/ 928 60

Restaurant Bellevue

Jorg Bieg Genuss-Gastwirt-Saarland 2022
Am Hélschberg 50, Blieskastel /Biesingen
Tel. 06803/ 2563

Buchnas Landhotel Saarschleife
Christian Minch-Buchna

Griner Michelinstern, Genuss-Gastwirt-Saarland 2020

Cloefstrafde 44, 66693 Orscholz
Tel. 068 65/17 90

Hotel Landschloss Fasanerie

Restaurants Esslibris und Landhaus
Jurgen Sts

Fasanerie 1, 66482 Zweibricken
Tel. 063 32/97 3205

Restaurant Gréfinthaler Hof

Jorg Kinzer, Bib Gourmand, Eurotoques Chefkoch
Gréfinthal 6, 66399 Bliesmengen-Bolchen

Tel. 068 04/9 11 00

H&ammerles Restaurant

Restaurants Barrique und Landhaus

Cliff Hammerle, 1 Michelinstern, Bib Gourmand
BliestalstraBe 110 a, 66440 Webenheim

Tel 068 42/5 21 42

Restaurant Werns Mihle

Markus Keller,

Genuss-Gastwirt-Saarland 2017, Slow Food Alianz
Anna Keller, Genuss-Gastwirt-Saarland 2024
BrickenstraBe 37 66564 Ottweiler-Firth

Tel. 0 68 58,/69 99 211



Mitveranstalter Sponsoren

Lliebe GeniePerinnen und Geniefer,

,Hauptsach gudd gess”, so heiPt es im saarlandischen Volksmund. Doch was
bedeutet in der heutigen Zeit gutes Essen?

%
Fir eine nachhaltige und bewusste Ernéhrung missen wir wieder mehr &
- ()
@

Bewusstsein der Menschen bringen. Deshalb missen wir politische o

Anerkennung fir die regionale Produkiion der Lebensmittel in das

Rahmenbedingungen schaffen, die dauerhaft die Landwirtschaft aftrakiiv Die Kreisverwaltung
gestalten und férdern. Doch wir alle kénnen bereits jetzt einen kleinen

Beitrag zu einem gesellschaftlichen Umdenken hin zu mehr Klimaschutz und

Anerkennung der regionalen Herstellung leisten. Mit dem gezielten Kauf von

heimischen und saisonalen Produkien unterstiitzen wir namlich nicht nur die

Landwirtschaft vor Ort, sondern die kiirzeren Transportwege und die damit

einhergehenden geringeren Emissionen sind auch ein wichtiger Beitrag zu

mehr Umwelt- und Tierschutz. Die fraditionsreichen ,Bliesgau Lammwochen”

sind die ideale Gelegenheif, um auf die Vielfalt und Kreativitét der |m|oressum
regionalen saarléndischen Kiche aufmerksam zu machen. Bereits zum 21.
Mal werden hier Kochkunst und Esskultur zusammengebracht. Damit bilden

BliesgauKultur e.V.

die ,Bliesgau Lammwochen” einen Gegenpol zu unserer schnelllebigen Zeit, Holger Getimann 1. Vorsitzender

in der Essen méglichst schnell und einfach sein muss. ,

- o R Trierer StaBe 36
Uberzeugerw S|§ 5|c.h c'J‘l'so4se|bst d{ovon, wie Heimat sd:rﬁecken kann und 66111 Saarbriicken
besuchen Sie die diesjahrigen ,Bliesgau Lammwochen” im Tol 0681 48009

Biosphdrenreservat. . )
ospharenreserva info@bliesgaulammwochen.de

www.bliesgaulammwochen.de

lhre Pefra Berg
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KOCHKUNST & ESSKULTUR

Kochen & Essen sind Ereignisse.

lhre Botschaften sind nicht ibertragen, sie sind Botschaften.
Nicht auf dem Papier, sondern im Mund werden sie gelesen.
Die essbaren Botschaften sind Ereignisse,

die im Sinne des Kochs ausgewertet werden.

Der Genuss prégt sich unvergesslich ein.

Peter Kubelka Kunstprofessor Wien



