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EIS FILIÈREN

Scannez ce 
QR code pour 

plus d’infos

On choisit autrement quand on sait d’où ça vient. 
Cactus Vum Lëtzebuerger Bauer, ce sont des filières développées  

avec les producteurs locaux et sélectionnées par Cactus.

MIR PRODUZÉIEREN FIR IECH !

VENEZ NOUS  
RETROUVER 

À LA



ÉDITORIAL

Chères lectrices, chers lecteurs,

Dans un monde où tout semble aller toujours plus vite, prendre le temps de savoir ce que nous mangeons, 
d’où cela vient et qui le produit est devenu essentiel.

Cette nouvelle édition de Terroirs & Traditions vous invite à redécouvrir la richesse agricole, artisanale et 
gastronomique du Luxembourg. Au fil des pages, vous rencontrerez celles et ceux qui cultivent, élèvent, 
transforment et cuisinent avec passion des produits profondément enracinés dans notre territoire.

Au-delà de la qualité, ce sont des valeurs qui s’expriment : la proximité, la transparence, le respect du travail 
agricole et la volonté de construire un système alimentaire plus durable. Des filières locales aux saveurs 
authentiques du terroir, chaque initiative témoigne d’un engagement fort envers l’avenir.

Car derrière chaque produit local se cache une histoire, un métier, un territoire et des femmes et des 
hommes qui façonnent nos paysages autant que nos assiettes.

Nous espérons que ce guide vous donnera l’envie de privilégier les produits d’ici, de soutenir celles et ceux 
qui les produisent et de redonner toute sa valeur à une alimentation locale, responsable et savoureuse.

Découvrez 
la version digitale
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Bonne lecture et belles découvertes gourmandes !Bonne lecture et belles découvertes gourmandes !
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 ENTRE TRADITION ET TERROIR 

Au cœur de l’Europe, le Luxembourg cultive une 
identité culinaire discrète mais profondément ancrée. 
Ses terroirs façonnent depuis des siècles une cuisine 
de caractère, généreuse et sincère. Ici, la gastronomie 
ne se résume pas à un acte de consommation : elle est 
mémoire, transmission et appartenance.

Les traditions culinaires luxembourgeoises portent 
en elles l’histoire d’un peuple forgé à la croisée des 
influences internationales.  Le Judd mat Gaardebounen 
ou encore le Kuddelfleck ne sont pas de simples 
recettes mais ce sont des récits que l’on perpétue de 
génération en génération, dans les cuisines familiales 
comme dans les grandes tables du secteur.

Pourtant, les modes de vie ont profondément évolué. 
La rapidité, la commodité et la standardisation ont 
progressivement redéfini notre rapport à la nourriture. 
Comment honorer un patrimoine culinaire riche tout en 
répondant aux attentes d’une clientèle contemporaine, 
plus consciente, plus exigeante et plus curieuse que 
jamais ?

La réponse ne réside pas dans un retour nostalgique 
au passé, mais dans une conversation vivante entre 
le savoir-faire ancestral et les enjeux d’aujourd’hui. 
Valoriser le terroir local, c’est d’abord comprendre 
ce qu’il produit, respecter ses saisons et choisir des 
fournisseurs engagés. Ce n’est pas seulement acheter 
des produits locaux, c’est les connaître, les magnifier 
et en préserver toute la vérité gustative.

 L'ÉLOGE DU GOÛT AUTHENTIQUE 

Redécouvrir les saveurs premières est un acte à la fois 
simple et profondément subversif dans notre époque de 
l’immédiateté. Réapprendre à goûter, c’est ralentir. Notre 
palais, souvent saturé par les exhausteurs de goût et les 
sucres ajoutés, a besoin de cette rééducation douce et 
patiente. La science des additifs a transformé l’industrie 

REDÉCOUVRIR LA GASTRONOMIE 
AU LUXEMBOURG

Ph
ot

os
 : 

©
 H

or
es

ca

Notre assiette est le 
reflet de nos choix, de 
nos valeurs et de notre 
impact personnel sur le 
monde qui nous entoure.

Anouk Poos
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alimentaire au nom de la durée de conservation et de 
la praticité. Mais au-delà des apparences soignées, c’est 
bien la profondeur gustative qui souffre. 

Dans les cuisines des restaurants qui défendent une 
gastronomie honnête, le choix des matières premières 
est un acte éthique autant qu’esthétique. Cela passe 
par une sélection rigoureuse des produits et par un 
approvisionnement d’aliments locaux.

L’identité culinaire d’un restaurant de qualité repose 
sur une promesse simple mais exigeante : proposer 
des plats fiables, issus d’un concept honnête et 
soigneusement réfléchi. Pas de feux d’artifice gratuits, 
mais une cohérence entre ce qui est dans l’assiette et ce 
que le chef souhaite raconter. 

Le paradoxe moderne de la vitesse face à la durabilité 
ne peut se résoudre qu’en redonnant au repas sa juste 
valeur : un moment de plaisir, de partage et de bien-
être. Le secteur Horeca luxembourgeois, fort d’un 
terroir exceptionnel et d’une tradition culinaire vivace, 
a toutes les ressources pour incarner cet équilibre. Il lui 
appartient de le choisir, avec conviction et élégance.

Informations :Informations :

horesca.lu

Léa Serrig

Magali van Kauvenbergh

C’est dans cette cohérence 
que se construit la confiance, 
et avec elle, la fidélité d’une 
clientèle sensible au sens de 
ce qu’elle mange.

Claude Ries 
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CACTUS RASSEMBLE 30 ANS DE FILIÈRES 
LOCALES SOUS UNE BANNIÈRE UNIQUE : 
VUM LËTZEBUERGER BAUER

À travers cette initiative, Cactus souhaite répondre à 
une attente croissante des consommateurs : mieux 
comprendre l’origine des produits qu’ils consom-
ment, faire des choix plus éclairés et soutenir les 
producteurs d’ici.

 CHIFFRES CLÉS 

 UNE MÊME SIGNATURE POUR 30 ANS  
 D’ENGAGEMENT LOCAL 
 
Depuis 1996, Cactus développe des filières agricoles 
locales en construisant, avec ses producteurs 
partenaires, des modèles durables fondés sur la 
proximité, la transparence et une juste valorisation 
du travail agricole.

Aujourd’hui, ces filières sont réunies sous une 
identité commune : Vum Lëtzebuerger Bauer. Cette 
nouvelle signature permet aux consommateurs 
d’identifier plus facilement les produits issus de 
ces démarches et de mieux comprendre les engage-
ments qui les accompagnent. 

« Depuis 30 ans, Cactus construit avec ses produc-
teurs partenaires des filières locales qui créent de la 

valeur pour l’ensemble de la chaîne alimentaire. Avec 
la marque ombrelle Vum Lëtzebuerger Bauer, nous 
affirmons notre volonté de rendre cet engagement 
plus visible auprès des consommateurs. Au-delà de 
la qualité et de la proximité, ces filières constituent 
un levier concret pour renforcer la sécurité et la sou-
veraineté alimentaires du Luxembourg, sécuriser 
les approvisionnements et soutenir durablement le 
revenu des agriculteurs. Dans un contexte marqué 
par les incertitudes géopolitiques, climatiques et 
économiques, investir dans la production locale est 
un choix responsable et stratégique pour l’avenir. », 
commente Véronique Schmitt, Directrice Marketing, 
Communication et RSE, Cactus S.A.

 UNE INITIATIVE AU SERVICE  
 DES CONSOMMATEURS 

Les consommateurs peuvent repérer plus facilement 
les produits issus des filières locales et bénéficier 
d’une plus grande transparence sur leur origine et 
leurs modes de production.

Dans un contexte où les consommateurs accordent 
une attention croissante à l’origine de leur alimen-

Cactus lance officiellement Cactus Vum Lëtzebuerger Bauer, une marque ombrelle destinée à 
rendre plus visible et plus lisible son offre de produits issus de filières agricoles locales développées 
avec des producteurs luxembourgeois et régionaux.

7 
filières agricoles 

luxembourgeoises 
et régionales

188
producteurs
partenaires

335 
produits 

référencés 
en magasin

4 
ateliers de 
production 

Cactus

30 ans 
d’engagement
en faveur des 
filières locales
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tation et à la résilience des filières locales, Vum 
Lëtzebuerger Bauer s’inscrit pleinement dans les 
ambitions du Luxembourg en faveur d’un système 
alimentaire plus durable. En renforçant les liens 
entre producteurs et consommateurs et en valori-
sant les produits issus des filières locales, cette ini-
tiative contribue concrètement au développement 
d’une agriculture de proximité et d’une alimenta-
tion plus transparente.

 …ET DES PRODUCTEURS LUXEMBOURGEOIS 

La marque ombrelle permet de valoriser davantage 
le travail des agriculteurs et producteurs parte-
naires, de renforcer leur visibilité et de rapprocher 
producteurs et consommateurs.

Derrière les 335 produits référencés sous la bannière 
Vum Lëtzebuerger Bauer se trouvent 188 producteurs 
qui contribuent chaque jour à faire vivre l’agriculture 
locale, à préserver des savoir-faire essentiels et à 
participer à la vitalité économique des territoires.

Les produits issus des filières Vum Lëtzebuerger 
Bauer sont disponibles dans l’ensemble des 26 
magasins Cactus, sous réserve de disponibilité et 
de la saisonnalité propres à certaines productions 
agricoles.

Ainsi, une large partie de l’offre est proposée en 
libre-service, permettant aux consommateurs 
d’identifier facilement les produits issus des filières 
locales lors de leurs achats quotidiens.

 SEPT FILIÈRES, UNE OFFRE COMPLÈTE  
 DE PRODUITS DU QUOTIDIEN 

•	 Rëndfleesch vum Lëtzebuerger Bauer (1996), Bœuf 
luxembourgeois

•	 Eist Uebst a Geméis (2002), Fruits et légumes lo-
caux et de saison

•	 Bio Green Beef vum Lëtzebuerger Bauer (2018), 
Jeune bovin bio luxembourgeois

•	 Poulet vum Lëtzebuerger Bauer (2018), Poulet 
luxembourgeois

•	 Zesumme fir eis Bio-Baueren (2019), Pain bio 100% 
luxembourgeois, issu de la collaboration entre 
Cactus, BIOG et Pains & Tradition

•	 Schofsfleesch vum Lëtzebuerger Bauer (2022), 
Agneau luxembourgeois 

•	 Bio Porc vum Lëtzebuerger Bauer (2025), Porc bio 
luxembourgeois

Chacune de ces filières repose sur des critères exi-
geants de qualité, de traçabilité, de proximité et de 
production responsable.

 UNE CAMPAGNE NATIONALE DE  
 SENSIBILISATION ET D'INFORMATION 

Afin d’accompagner le lancement de Vum Lëtzebu-
erger Bauer, Cactus déploie depuis juin 2026 une 
campagne nationale de sensibilisation et d’infor-
mation.

Cette campagne vise trois objectifs : mieux informer 
les consommateurs, valoriser les producteurs et les 
produits d’ici et encourager des choix alimentaires 
plus responsables.

Le déploiement de cette identité s’effectuera pro-
gressivement au cours des prochains mois. Fidèle 
à ses engagements en matière de responsabilité 
sociétale et de réduction du gaspillage, Cactus pri-
vilégie une transition raisonnée des emballages et 
supports de communication. Les stocks existants 
seront utilisés jusqu’à leur épuisement avant d’être 
remplacés progressivement par les nouveaux pac-
kagings Vum Lëtzebuerger Bauer.

Informations :Informations :

cactus.lu

1996 2002 2018 2019 2022 2025 2026

EIS FILIÈREN
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Organiséiert vun: Ënnerstëtzt vun :

Eis Partner :

FAIRMËLLECH –  
IN DEN HÄNDEN 
VON LUXEMBURGER 
MILCHPRODUZENTEN

Seit 15 Jahren steht FAIRMËLLECH 
für eine einfache Idee: Luxemburger 
Milchproduzenten sollen für ihre Ar-
beit einen fairen und kostendecken-
den Milchpreis erhalten. Was aus der 
Milchkrise entstanden ist, wird heute 
von rund 60 Milchviehbetrieben in-
nerhalb der FAIRKOPERATIV getragen. 
Die Landwirte sind dabei nicht nur 
Produzenten, sondern Eigentümer 
ihrer eigenen Marke.

FAIRMËLLECH verbindet faire Erzeu-
gerpreise mit Verantwortung für Na-
tur, Tiere und die Zukunft der Land-
wirtschaft. Die Mitgliedsbetriebe 
verpflichten sich zu einer Energie- 
und Nährstoffbilanzierung und arbei-
ten kontinuierlich an Verbesserun-
gen in den Bereichen Nachhaltigkeit 
und Tierwohl. Damit schaffen sie die 
Grundlage für hochwertige regionale 
Lebensmittel.

Mit jedem Kauf eines FAIRMËLLECH-
Produkts unterstützen Konsumenten 
die Luxemburger Milchbauern direkt. 
Gleichzeitig ist jeder Einkauf ein 
Zeichen der Wertschätzung für die 

tägliche Arbeit auf den Höfen und ein 
Beitrag zum Erhalt familiengeführter 
Betriebe. Die Mitglieder engagieren 
sich darüber hinaus persönlich in 
der Öffentlichkeitsarbeit, sind auf 
Märkten und Veranstaltungen präsent 
und suchen bewusst den direkten 
Dialog mit den Konsumenten.

Neben Milch finden die Konsumenten 
heute eine breite Auswahl an regiona-
len Milchprodukten – von Frischmilch 
über Joghurt und Pudding bis hin zu 
Eis. Damit schafft FAIRMËLLECH zu-
sätzliche Wertschöpfung in Luxem-
burg und bietet hochwertige Produkte 
aus heimischer Produktion.

FAIRMËLLECH steht heute für Regio-
nalität, Qualität und die Überzeugung, 
dass die Zukunft der Luxemburger 
Landwirtschaft in den Händen von 
Produzenten und Konsumenten glei-
chermaßen liegt. Mit jeder Kaufent-
scheidung können Konsumenten Ver-
antwortung übernehmen und aktiv 
dazu beitragen, die Zukunft und die 
Existenz der Luxemburger Milchpro-
duzenten zu sichern.

FAIRMËLLECH
Eng Marque an der Hand

vu Lëtzebuerger Mëllechproduzenten.
Mat Häerz fir d’Natur, d’Déieren an eist Land.

ËNNERSTËTZT EIS BAUEREN
mat all Kaf vu FAIRMËLLECH-Produkter.
Domat wäertschätz Dir eis Arbecht an
hëlleft mat, eis Zukunft ze sécheren.

www.fairmellech.lu
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fairmellech.lu
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AU CŒUR DES TERROIRS LUXEMBOURGEOIS

Au Luxembourg, l’agriculture ne se résume pas à la production 
alimentaire : elle façonne les paysages, préserve les terroirs 
et constitue un pilier essentiel du développement durable 
du pays. Entre souveraineté alimentaire, transition durable 
et renouvellement des générations, le secteur agricole se 
trouve aujourd’hui à un moment charnière. Cet entretien met 
en lumière les défis, les ambitions et les perspectives d’un 
secteur qui entend conjuguer tradition, innovation et ancrage 
territorial.

 Quelle est votre vision de l’agriculture luxembourgeoise  
 dans les années à venir ? 

La mission première de nos agriculteurs est nourricière - la 
production de denrées alimentaires de qualité et la sécurité 
alimentaire ! C’est une mission vitale qui a une importance 

systémique, car elle est à la base de toute résilience nationale. 
Nous savons tous qu’un pays qui n’a pas d’agriculture est un 
pays fragile. 

La sécurité alimentaire et la capacité du Luxembourg à 
maintenir une production agricole forte et diversifiée sont 
donc des enjeux centraux.

Dans les années à venir, je continuerai à mettre en place 
une politique agricole qui soutient nos agriculteurs et 
viticulteurs dans la production de denrées alimentaires, qui 
encourage l’innovation, diversifie les filières et développe la 
transformation de produits agraires. Je pense notamment au 
maraîchage et à la fruiticulture qui ont un potentiel énorme, 
voilà pourquoi nous avons lancé un appel à projets public 
pour la construction de serres horticoles. 

 Quelle est aujourd’hui l’importance de l’agriculture locale  
 pour le Luxembourg – tant sur le plan économique que  
 sociétal ? 

L’importance sociétale est énorme car au Luxembourg, nos 
producteurs sont des exploitations familiales. Nous n’avons 
pas d’agriculture industrielle. Le pays compte 1.805 exploita-
tions, pour la plupart familiales et de petite ou moyenne taille. 
À l’heure actuelle, 4.582 personnes y travaillent, dont près 
de 3.487 membres de la famille exploitante. Avec ses 121.608 
hectares, le Luxembourg consacre près de la moitié de son 
territoire à l’agriculture. Le rôle de l’agriculture va donc bien  
au-delà de son apport purement économique au PIB. 

Le secteur agricole a d’ailleurs participé aux récentes négo-
ciations de la tripartite et bénéficiera d’aides pour absorber 
la hausse des coûts des intrants, de l’énergie et des engrais.

 Quelles mesures sont actuellement prioritaires afin de  
 soutenir durablement les exploitations agricoles du pays ? 

Au Luxembourg, le soutien durable aux exploitations agri-
coles s’articule autour de priorités nationales concrètes : le 
renouvellement générationnel, la viabilité économique via 
des aides mieux ciblées, la diversification et la mise en œuvre 
de la souveraineté alimentaire. 

Nous avons développé un Plan d’action national pour un 
système alimentaire durable et nous travaillons déjà sur 
la préparation de la mise en œuvre de la future Politique 
agricole commune (PAC) de l’après-2027 et de l’élaboration 
de la prochaine loi agraire luxembourgeoise, en concertation 
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Dans le cadre d’un entretien avec madame Martine Hansen, ministre de l’Agriculture, de 
l’Alimentation et de la Viticulture, nous avons abordé les grands enjeux qui façonnent l’avenir 
de l’agriculture luxembourgeoise : souveraineté alimentaire, valorisation des produits du terroir, 
transition durable et transmission aux générations futures.
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étroite avec les représentants des secteurs agricole, viticole et 
horticole, pour que le cadre et nos aides répondent aux besoins 
du terrain. Ainsi, lors du récent « Landwirtschaftsdësch », 
nous avons p. ex. discuté du ciblage des aides pour les jeunes 
agriculteurs, le maintien des aides couplées destinées aux 
vaches allaitantes et aux cultures de légumineuses ainsi que 
sur un meilleur ciblage des aides en faveur de la production 
de fruits et légumes.

 Comment l’agriculture au Luxembourg est-elle accompagnée  
 et encouragée dans sa transition vers plus de durabilité ? 

Au Luxembourg, la transition agricole est encouragée par la loi 
agraire, qui transpose la PAC, et des plans stratégiques ciblés. 
Le secteur est soutenu via des aides financières directes 
(primes agroenvironnementales et climatiques, agriculture 
biologique, etc.) mais aussi des projets pilotes et programmes 
de recherche visant à concilier rentabilité et préservation de 
l’environnement.

 Comment renforcer davantage l’attractivité du métier 
 d’agriculteur auprès des jeunes générations ? 

Nous venons d’élaborer un plan d’action stratégique pour le 
renouvellement générationnel dans l’agriculture, ensemble 
avec la Chambre d’agriculture, la Lëtzebuerger Landjugend a 
Jongbaueren (LLJ), le Service jeunesse de la Centrale paysanne 
luxembourgeoise (CPL) et différents autres acteurs du secteur. 

Ce plan s’articule autour de sept axes stratégiques :

1.	 Mise en place d’un guichet unique pour la reprise et la 
création d’exploitations agricoles

2.	 Lancement d’une campagne d’image pour valoriser le sec-
teur agricole

3.	 Élaboration d’un guide pratique pour la reprise d’exploita-
tion

4.	 Renforcement des instruments financiers dédiés au sec-
teur agricole

5.	 Développement d’outils numériques pour le suivi des 
aides agricoles

6.	 Création d’une bourse foncière viticole

7.	 Information sur le système des pensions agricoles

Ces mesures visent à faciliter l’installation, sécuriser les pro-
jets et améliorer l’attractivité du secteur, en offrant un ac-
compagnement renforcé, des outils adaptés et des perspec-
tives claires aux jeunes professionnels.

 Qu’est-ce qui vous rend particulièrement fière de  
 l’agriculture luxembourgeoise aujourd’hui ? 

L’agriculture, c’est la moitié du territoire du Grand-Duché ! 
Près de 50 % de la surface de notre pays sont des surfaces 
agraires, parmi elles beaucoup de prairies et de champs 
(50 %), mais aussi des terres arables (céréales, cultures 

fourragères, vignobles, etc). L’agriculture et la viticulture font 
partie de l’ADN, de l’histoire et du patrimoine de notre pays 
vert. Quand je vois la beauté de nos paysages ruraux, je suis 
fière de dire que ce sont nos agriculteurs et nos vignerons qui 
les labourent et les entretiennent.

Enfin, les produits agraires et denrées alimentaires récoltés 
sont d’une excellente qualité. D’après nos études ILRES, 
de plus en plus de consommateurs achètent des produits 
en provenance du Luxembourg, produits jugés de bonne 
qualité, appréciés pour leur goût et respectant la sécurité 
alimentaire. 9 consommateurs sur 10 ont une bonne image de 
nos agriculteurs et 95 % trouvent que la qualité des produits 
luxembourgeois est bonne.

regionalsaisonal.lu

Pour vous informer sur Pour vous informer sur 
nos producteurs et leurs nos producteurs et leurs 
produits du terroir : produits du terroir : 

Je suis aussi fière 
de dire que nos 
agriculteurs pratiquent 
une agriculture 
écoresponsable. Ils sont 
le facteur-clé de notre 
souveraineté alimentaire.
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SENF AUS DEM OURTAL

In dieser Ausgabe beschäftigen wir uns mit dem 
„Ourdaller-Moschtert“. Die Senfsaat ist eine alte  
Kulturpflanze aus der Familie der Kreuzblütler und 
wurde vor 25 Jahren von den Bauern der Genos-
senschaft als Nutzpflanze kultiviert, da die Pflanze  
anspruchslos ist und fast überall gedeiht. 

Der Senf ist ein pikantes Gewürz, das aus den gelben, 
braunen und schwarzen Samenkörnern hergestellt 
wird. Was das „Ourdaller Moschtert“ von den 
anderen Senfen abhebt, ist, dass es nicht mit Zucker 
angereichert wird, sondern ausschließlich mit Honig 
von den Imkern aus dem Ourtal. Außerdem werden 
die Körner nicht wie üblich geschrotet, entölt und zu 
feinem Mehl zermahlen und dann zu Senf verarbeitet, 
sondern die Körner werden auf einer Steinmühle 
fein gemahlen und dann kalt verarbeitet, sodass 
noch alle Inhaltsstoffe (Senföl, Vitamine, Schale) 
vorhanden sind. Folgende Inhaltsstoffe findet man 
im Senf: Vitamin A, B, C, E, sowie die Mineralien: 

Natrium, Kalium, Calcium, Magnesium, Phosphor, 
Chlor, Eiweiße, Spurenelemente, Ballaststoffe. 

Wirkung vom Senf in Stichworten: antibakteriell, 
verdauungsfördernd, harntreibend, durchblutungs-
fördernd, krampf- und schleimlösend, all dies durch 
das im Senf noch enthaltende Senfölglykoside.

Eine hervorragende Möglichkeit, Gerichte salzärmer 
oder salzfrei zu gestalten, ist das Würzen mit frisch 
gemahlenen Senfkörnern aus einer Gewürzmühle. 
Die in den Senfkörnern enthaltenen ätherischen 
Öle intensivieren den Eigengeschmack der Speisen 
durch eine angenehme, tiefe Schärfe.

Die „Ourdaller“ stellen im Moment 6 verschiedene 
Sorten Senf her:
•	 Classic: mittelscharf, passend zu allen Gerichten.
•	 Ancienne: mit ganzen schwarzen Senfkörnern, 

kraftigem, scharfem Geschmack, passend zu def-
tigen Gerichten.

•	 Knoblauch: mit getrocknetem Knoblauch aromati-
siert, passend zu Gegrilltem, als Dip.

•	 Estragon: mit getrocknetem Estragon aromatisiert, 
passend zu Fisch und Geflügel.

•	 Bier: eine Mischung aus Bier und Senf, hat einen 
herzhafte, malzige Note.

•	 Séissen: die süßliche Variante, ideal als Dip oder 
für Salatdressings.

Seit 25 Jahren baut 
ein innovatives Team 
von Landwirten aus 
dem Naturpark Our 
Sonderkulturen an, und 
das schon in 2. Generation. 
Diese werden in Kalborn 
zu hochwertigem 
Lebensmittel verarbeitet 
und von der Ourdaller S.C. 
vermarktet.

Regional Produkteraus dem Naturpark Our

Ourdaller S.c. • 2, Am Eck • L-9757 Kalborn • Tel. 998512/13 • info@ourdaller.lu • www.ourdaller.lu • Dir fannt eis och op

Informationen:Informationen:

ourdaller.lu
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« SOU SCHMAACHT LËTZEBUERG » :
LE GOÛT DU LUXEMBOURG AU PLUS PRÈS 
DE CHEZ VOUS

Dans un contexte où les circuits alimentaires sont 
souvent mondialisés et éloignés des consomma-
teurs, « Sou schmaacht Lëtzebuerg » crée un lien 
direct entre les agriculteurs, les restaurateurs et le 
grand public. Son objectif est de faire découvrir ou 
redécouvrir les saveurs authentiques du pays tout 
en encourageant une consommation plus respon-
sable et un soutien concret à l’économie locale.

Le Luxembourg dispose d’une offre agricole 
riche et variée : fruits, légumes, viandes, produits 
laitiers, miel, tisanes, céréales ou boissons. Pour 
faciliter l’accès à ces produits, la campagne met à 
disposition un site internet gratuit qui référence 
plus de 150 producteurs pratiquant la vente directe. 
Grâce à une carte interactive et à différents filtres 
de recherche, chacun peut trouver facilement des 
produits locaux près de chez lui et rencontrer celles 
et ceux qui les produisent.

La campagne s’appuie également sur un partenariat 
fort avec le secteur de la restauration et de la 
restauration collective. Plus de 200 restaurants, 
cantines scolaires, d’entreprise ou établissements 
de santé se sont engagés à privilégier les ingrédients 
luxembourgeois dans leurs menus. Ces structures 
contribuent à soutenir les producteurs locaux, à 
promouvoir une alimentation de qualité et à réduire 
l’empreinte environnementale liée au transport des 
denrées alimentaires.

Depuis 2025, « Sou schmaacht Lëtzebuerg » propose 
également une newsletter gratuite. Chaque édition 
met en lumière un produit de saison luxembour-
geois à travers des informations sur son origine, ses 
qualités nutritionnelles et son mode de production. 
Agriculteurs et restaurateurs y partagent leur expé-
rience, leurs conseils et des recettes pour cuisiner 
les produits locaux.

Choisir les producteurs, restaurants et cantines 
partenaires de « Sou schmaacht Lëtzebuerg », c’est 

soutenir l’agriculture locale, préserver les paysages 
du Luxembourg et profiter de produits frais, savou-
reux et de saison. Plus qu’une campagne, c’est une 
invitation à redonner du sens à notre alimentation.

sou-schmaacht-letzebuerg.lu 

Informations :Informations :

Depuis 2009, la campagne « Sou schmaacht Lëtzebuerg », portée par la Chambre d’Agriculture 
en collaboration avec le Ministère de l’Agriculture, rapproche les consommateurs des 
producteurs locaux et valorise les richesses agricoles du Luxembourg. D’abord centrée sur les 
produits emblématiques du terroir luxembourgeois, elle reflète aujourd’hui toute la diversité des 
productions locales et une vision moderne, durable et responsable de l’agriculture.
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[RE]CONNECT AUF DER FOIRE AGRICOLE 
ETTELBRUCK – LANDWIRTSCHAFT 
VERSTEHEN, MENSCHEN KENNENLERNEN

Unter der Thematik „[re]connect“ rückt die Messe 
vor allem die Menschen hinter der Landwirtschaft 
in den Mittelpunkt, um die Verbindung zwischen 
Produzenten und Konsumenten zu stärken und 
den Besuchern einen authentischen Einblick in die 
Arbeit jener Frauen und Männer zu geben, die die 
Landwirtschaft täglich leben und gestalten - vom 
Züchter über den Winzer und Landwirt bis hin zu 
den künftigen Generationen von Agronomen und 
Landwirtschafts-Mechatronikern.

Auch in diesem Jahr stehen besondere Jubiläen auf 
dem Programm. Die fairmëllech feiert ihr 15-jähriges 
Bestehen, während die Ieselsfrënn auf 25 Jahre zu-
rückblicken können. Beide Jubiläen werden mit spe-
ziellen Aktivitäten und Programmpunkten gewürdigt.

In Zusammenarbeit mit den Esel-, Schaf- und Klein-
tierzüchtern wurde vor der Däichhal auch ein neuer 
Tierring geschaffen. Das traditionelle Zeltkonzept 
wurde überarbeitet und präsentiert sich nun mit 
kleineren Zelten und einem zentralen Vorführungs-
ring. Die neue Struktur bietet den idealen Rahmen 
für Vorführungen sowie eine bessere Präsentation 
der Züchter und ihrer Tiere.

Bereits am Freitag werden rund 3.000 Schülerinnen 
und Schüler auf dem Messegelände erwartet. Im 
Rahmen des traditionellen Schultages erhalten sie 
auf spielerische Weise Einblicke in die Landwirtschaft 
und lernen aktuelle Herausforderungen sowie 
Zukunftsthemen des Sektors kennen. Mehr als  
70 Workshops und interaktive Stationen machen  
die Landwirtschaft für die jüngste Generation 
greifbar.

Darüber hinaus bleibt die Foire Agricole Ettelbruck 
eine wichtige Bühne für die regionale Produktion. 
Der Produzentenmarkt in der Däichhal, das Cactus-
Zelt sowie zahlreiche Direktvermarkter und Partner 
präsentieren die Vielfalt der luxemburgischen Land-
wirtschaft.

Ein weiteres Highlight erwartet die Besucher zwei 
Wochen nach der FAE: Vom 14. bis 19. Juli findet 
erstmals die „Route des Châteaux“ in Luxemburg 
statt – ein internationaler Wettbewerb für Zugpferde. 
Mehr als 110 Pferde sowie zahlreiche Teilnehmer und 
Begleitpersonen werden erwartet. Den Höhepunkt 
bilden die Sonderprüfungen am Wochenende des 
18. und 19. Juli auf den Däichwisen.

Vom 3. bis 5. Juli wird 
Ettelbrück erneut 
zum Treffpunkt des 
luxemburgischen 
Agrarsektors. Mit 
rund 380 Ausstellern 
geht die Foire 
Agricole Ettelbruck 
in ihre 43. Ausgabe 
und bietet auch in 
diesem Jahr wieder 
eine Plattform, auf 
der sich Produzenten 
und Konsumenten 
begegnen können. 
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Tee und Kräuter aus dem 
Naturpark Obersauer

Seit 1993 kümmert sich die „Naturpark 
Kraidergenossenschaft Uewersauer“ um 
Anbau, Verarbeitung und Vermarktung –
in enger Zusammenarbeit mit Landwirten 
aus der Region. 

Die Kräuter stammen von sorgfältig 
bewirtschafteten Feldern oder werden 
kontrolliert in der freien Natur gesammelt. 
Dabei gelten klare Grundsätze: keine 
chemischen Dünger, keine Pestizide –
stattdessen ein nachhaltiger Anbau im 
Einklang mit der Natur. 
Unmittelbar nach der Ernte kommen die 
Kräuter  in die Teefabrik nach Schleif, wo 
sie schonend getrocknet, verpackt und 
für den Verkauf  vorbereitet werden.

Sämtliche Produkte von Téi vum Séi sind 
landesweit in vielen Geschäften und auf 
Letzshop erhältlich. 
Wer Weiteres über die Vielfalt der 
Kräutertees und Küchenkräuter erfahren 
möchte, findet unter www.teivumsei.lu 
ausführliche Informationen zum gesamten 
Sortiment. 
Auf Facebook und Instagram gewährt 
@teivumsei darüber hinaus regelmäßige 
interessante Einblicke in die Produktion, 
stellt Neuheiten vor und teilt spannendes 
Wissen rund um die Kräuterwelt.

Wer echten Kräutertee genießen will, braucht mehr als nur Geschmack –
Herkunft, Qualität und Handwerk zählen genauso. Téi vum Séi vereint all
das: Seit über 30 Jahren stehen im Naturpark Obersauer aromatische Tee-
und Küchenkräuter im Mittelpunkt. Regional angebaut, mit Respekt für
Natur und Umwelt geerntet und sorgfältig verarbeitet, spiegeln die
Produkte die tiefe Verbundenheit mit der Region wider.

Das aktuelle Sortiment umfasst 20 Teesorten im Teebeutel, 12 Sorten
losen Tee sowie 15 verschiedene Küchenkräuter – naturbelassen, regional
und mit viel Erfahrung hergestellt.

teivumsei.lu



Une carte des 

saveurs et des 

saveurs à la carte !

Planifiez vos balades 

gourmandes à travers 

le pays :

 → Trouvez les fermes qui 

vendent en direct leurs 

produits.

 → Découvrez les restaurants qui 

en font des plats exquis.

Pour cela, inscrivez-vous 

à notre newsletter ! 

Un produit, un producteur, 

un restaurant et une recette 

exclusive dans chaque édition.

Scannez- 
moi
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