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E Kachbuch fir all déi, déi nach ni gekacht hunn an natierlech och fir al 
Huesen am Kachen. Keng komplizéiert Kachrezepter, mee Fotoen, déi 
Schrëtt fir Schrëtt duerch d’Zoubereedung vu leckere Platen féieren.
Dëst Buch gouf ausgeschafft vu Schüler an hire Léierbeoptraagten aus 
dem Centre d’Education différenciée an dem Centre de Propédeutique 
professionnelle vu Warken.
Dir kënnt d’Buch bestellen duerch Iwwerweisung vun 29,50 Euro (Porto 
abegraff) op den CCP LU91 1111 1224 5440 0000 vun der Amicale du 
Centre d’Education Différenciée Warken mat der Mentioun Kochen und 
Backen oder Cuisiner et cuire. Gitt ons är genee Adress un an da kritt Dir 
d’Buch heem geschéckt.
Sollt Dir Froen hunn, da rufft un um Telefon 81 75 51 228. D’Danielle 
Gieres an d’Maisy Weiss stinn Iech gären zur Verfügung.

Redaktiounscomité: 
S. Backes, C. Brochmann, J. de la Gardelle, S. 
Goerens, C. Greisen, M. Grosbusch, 
M. Hagen, S. Hagen, C. Heidt, M. Hoffmann, 
M. Kirsch, G.Kugener, S. Majerus, M. Reichard, 
F. Theisen, M. Ursone, Y. Wagener. 
Texter: J. de la Gardelle, S. Goerens, S. Hagen,  
C. Heidt, M. Kirsch, G. Kugener, D. Murat, J. Pir, 
M. Reichard, F. Theisen.
Grafik an Illustratioun: S. Goerens, S. Hagen. 
Fotoen: J. de la Gardelle, F. Köhler, M. König, 
G. Kugener, P. Kugener, O. Molitor, D. Murat, 
©‘naturmusée’, J. Schartz, M. Schaul, J. Schock, 
Semrau/Anders, T. Stephan, F. Wolter, J. Zachs.
Wëssenschaftleche Rot: 
Gesondheetsministère, Naturverwaltung.

Juli-September
am `natur musée´

Nei um Bichermaart

«Meter fir Meter» Opléisung

Blaschka: de vergiessene Schaz vun den 
naturwëssenschaftleche Kënschtler 

Leopold a Rudolf Blaschka 

Eng Fotosaustellung vum Heidi an Hans-Jürgen Koch. 

vum 13. Mee bis de 15. August 2010 
am 'natur musée'

An dëser Austellung gesäis du Fotoen vun de 
fantastesche wëssenschaftleche Modeller vu Quallen, 
Séianemonen, Polypen a Radiolen, déi de Papp an 
de Jong Blaschka mat vill Léift zum Detail aus Glas 

modeléiert hunn. 

Um Site: www.emwelt.lu fënns du all 
Detailer iwwert dëse flotte Concours

Am Kader vun der Aktioun 
«Gesond iessen - 
méi beweegen» 2007-2010 
ass dëst Joer 
«zu Fouss goen» un der Rei.
Kuck op:

www.goen2010.rtl.lu

Komm géi mat op de Mound! Labyrinth 
S.7
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Wupp News
Impressum:

Concours: internationalt 
Biodiversitéitsjoer 2010

Text: Sylvie Hagen, Sabine Goerens



Sot Meeschter, 
hutt Dir se nach 
all fir hei Beem 
futti ze man?

Këmmer 
Dech ëm deng 
eege Saachen!

Dat gëtt 
deier: Beem 
futti man an 

och nach frech 
mat der Bësch-

Polizei sinn!

Egal wat!

Also, firwat 
méchs Du Lächer 

an de schéine Bam?

Zweetens: ënnert der Schuel 
sëtzen déi säfteg Muede vu 
Kiewerleken, Seechomessen an 
nach aner Béischten, jee mäi 
MëttegIessen.

Onschëlleg Kanner 
ëmbréngen, déi hu mir 

gär! An elo brauch 
ech nach deng Adress.

An der décker Bich 
dohannen am Bësch wunnen 
ech an enger Hiel, déi ech 
selwer gemeesselt hunn 

an déi 5 Meter iwwert dem 
Buedem ass.

D’Zuel vun denge 
Verbrieche gëtt 
ëmmer méi grouss: 
och nach eng Buch 

futti man!

Elo geet et mir awer sou lues 
duer mat dengen Topegkeeten! 

Masseg aner Déiere wéi de 
Bammarder, d’Fliedermais, de 

Bëschkauz, déi Kleng Bëschdauf, 
de Kuesléfer, d’Runnen a Co.  soe 

mir Merci, datt ech all Joer e 
puer Hiele bauen a just selwer 

an deeër schéinster wunnen.

Dat ass jo schéin 
a gutt, mä ...

Äddi Du 
Tutebatti.

Steckbréif:
De Schwaarzspiecht ass dee gréisste 
Spiecht zu Lëtzebuerg (esou grouss 
wéi e Bësch-Kueb). Hie wunnt a grousse 
Bichen-Bëscher, wou och Plaze mat 
Nolebeem sinn. Wéi den Numm et seet, ass de 
Schwaarzspiecht ganz schwaarz mat engem 
ganz roude Kapp beim Mann (d’Fra huet just 
e roude Fleck hannen um Kapp).

Éischtens: dës 
Fiicht ass schonns 
laang dout.
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Bam - Killer oder ...?

Text: Claude Heidt



Wiisst um Bord vum Bësch 
oder op Lichtungen am 
Bësch a ka bis 1,5m héich 
ginn.
Brong - mauve 
klackenarteg Bléien,  
blénkeg, schwaarz, ronn 
Fruucht ëmgi vu 5 grénge 
Kelchblieder. 

All Planzendeeler si ganz 
gëfteg.  Wann een eng 
Kiischt dovun ësst, gëtt ee 
schwindeleg, bewosstlos 
an et kann een dru 
stierwen. 

An der Medizin gëtt dest 
Gëft vun den Aendoktere 
gebraucht, fir d’Pupillen 
méi wäit op ze maachen, 
wa se d’Aen ënnersichen.

Nolebam, flaach donkelgréng Nolen, 

rout becherförmeg Bieren déi e 

gëftege Kär ëmginn. 

D’Nolen, d’Schuel vum Bam an de 

Somkär si ganz gëfteg. Just dat rout 

Fruuchtfleesch ass net gëfteg an 

d’Vulle friessen dat gär, de Somkär 

kënnt bei hinnen onverdaut nees 

mam Kacka eraus.

Fréier ass de Franséische Pällem ëmmer ronderëm de 

Buergen ugeplanzt ginn, well d’Ritter sech hir Armbrusten 

a Fitschefeiler aus dem 

elasteschen Holz gebastelt 

hunn. 

Haut gëtt des Planz och 

nach an der Medizin 

agesat fir Medikamenter 

hirzestellen.

Wiisst a fiichte Bëscher a bléit fréi am Joer. 

Déi ganz Planz ass gëfteg, och déi schéi rout Friichten, déi vu wäitem liichten. 

Mécke gi vum Gestank vun der Planz ugelackelt, si loossen sech um Kelech nidder a rutschen dann op der glater Fläch an d’Fal, aus där se net méi esou séier eraus kommen. Si probéieren ëmmer nees erop ze krabbelen an hire Kierper gëtt dobäi mat Polle bedeckt. No e puer Deeg gëtt d’Bléi méi ronzeleg an d’Mécke kënne sech aus der Fal befreien. Mat Polle bepuddert fléie si op déi nächst Bléi a bestäuben dës mat friemem Pollen.

De Grénge Mäerder ka mam Wisechampignon 
verwiesselt ginn, wann en um Rand vum Bësch 
steet.

D’ Champignonsgeflecht  
wiisst gréisstendeels 
ënnert dem Buedem. 
Wann d’Wieder waarm 
a fiicht ass, da fänkt 
den  Hutt un sech aus 
dem Buedem eraus ze 
strecken. Ënne bleift 
eng Knoll iwwreg, de Still 
streckt sech an d’Luucht 
an eng dënn Haut 
platzt a bleift um Still als 
Kolrettchen hänken.  Den 
Hutt ass gréngelzech 
an ënnert dem Hutt 
si wäiss Lamellen, an 
deenen déi wäiss Spore 
versuergt ginn. Dës 
Spore gi mam Wand 
oder mat den Déiere 
verbreet an hëllefen 
dem Champignon sech 
ze verbreeden.  

40cm

1,5m

15m

12cm

4

am Bësch
Hondskiischt, 
Tollkirsche, belladone, Belladonna

Gefteges
..

,Franseische Palle
m,

Eibe, if a baies, 
Taxus baccata 

..,

Grenge Maerder,
Gruner Knollenblatterpilz, 
amanite phalloide, 
Amanita phalloides

..,

.. ..

Text: Françoise Theisen

Ieselsouer, HeckepeppchenAronstab, gouet, Arum maculatum

..



Den Heckeknuewelek kënnt a ville 
Bëschaarte vir.
Seng Blieder si lanzeförmeg a richen no Knuewelek. Si kommen am Februar aus dem Buedem. Et richt dann oft staark no Knuewelek am Bësch. Den Heckeknuewelek ass Famill mam Knuewelek an den Ënnen.E blitt am Abrëll-Juni, seng Bléie gesinn aus wéi kleng Stären. 

Heckeknuewelekspesto
Du brauchs:
100-200 g frësch Heckeknueweleksblieder *
evtl 1-4 Knuewelekszéiwen (gëtt méi Pepp)
50 Piniekären, déi an enger waarmer 
Pan ouni Ueleg liicht geréichtert ginn
100 g reng geriwwene Parmesan
½ Téiläffel Salz
bis zu 150 ml gudden, 
kal gepresstenen Olivenueleg

D’Nëss (an de Knuewelek) graff hacken an duerno an engem Mörser verréieren.
D’Heckeknueweleksblieder wäschen a virsiichteg 
dréchnen. Da graff rappen an no an no an de Mörser ginn a mat zerdrécken, bis e glate Bräi entsteet. 
Dee Bräi an eng Schossel man an de Parmesankéis dranhiewen.
Ënnert kräftegem Réiere den Olivenueleg lues 
draschëdden. De Pesto schmaacht am beschte 
frësch. En hält sech och an engem loftdichte Glas, mat Olivenueleg zougedeckt, bis zu enger Woch am Frigo.

*Opgepasst! 
Pléckt d’Blieder vum Heckeknuewelek ier d’Planz hir Bléie kritt! 
Nët d’Blieder vum Heckeknuewelek 
mat de Blieder vum Meekraitchen 
(déi gëfteg sinn) verwiesselen. Reift 
d’Blieder tëschent de Fangeren, 
wa se no Knuewelek richen, da 
sinn et d’Heckeknueweleksblieder, 
d’Meekraitchensblieder richen nët no Knuewelek.

De schwaarzen Hielenner ass als Strauch oder klenge Bam bekannt. Et fënnt een en oft als Heckestrauch oder u Bëschränner.E blitt tëschent Mee a Juni a seng Bléie richen immens friichteg frësch.Seng Biere sinn am August bis September zeideg, si sinn am Ufank rout an duerno schwaarz. D’Hielennerbire si Stengfriichten, si hunn all e Kär. D’Biere sinn nëmmen z’iessen, nodeems se ofgekacht sinn.

Hielennerbléiekichelcher
Du brauchs:
12 grouss Hielennerbléie mam Still
300 gr Miel
3 Eeër
¼ l Mëllech
eng Prise Salz
Olivenueleg fir unzebroden
Zëmt an Zocker

D’Eeër trennen. 
D’Eegieler mam Salz an der Mëllech 
vermëschen.
D’Miel dobäi ginn an dat Ganzt zu 
engem glate Pangegdeeg réieren.
Zum Schluss déi festgeschloen Eewäisser 
virsiichteg an den Deeg hiewen.

D’Hielennerbléie mam Waasser 
ofspullen (oft sëtze Blatlais oder kleng 
Kierwerlécken drop). Op engem Duch 
dréchne loossen.

D’Bléien an de Pangegdeeg zappen 
(am beschten se einfach um Still 
unhalen) an duerno an der Pan 
mam waarmen Ueleg schwammend 
ausbaken.
Op enger Hietchen mat Kichepabeier 
ofdrëpse loossen. Virum Iessen Zocker an 
Zëmt driwwer streeën.

D’Bëschbier wiisst op Bëschränner a Lichtungen. 
Et gehéiert zu der Famill vun de Rousen a 
brauch humusräiche Buedem. D’Bëschbier 
gesäit aus wéi eist Äerdbier aus dem Gaart, et 
ass just méi kleng.
D’Bëschbier blitt tëschent Abrëll a Juni.
D’Bëschbiere ginn am Laf vum Summer zeideg. 
“Vesca” heescht op latengesch: iessbar.
Botanesch gesinn ass d’Bëschbier nët déi 
richteg Fruucht, mä all déi kleng Nëssercher 
um Bëschbier sinn Eenzelfriichten.  

Bëschbierbowl  
(natierlech alkoholfräi)

Du brauchs:
750 g Bëschbieren, gutt ofspullen
150 g Pudderzocker
2 Fläschen Äppeljus
2 Fläsche Mineralwaasser

De Puderzocker mat e bëssi Äppeljus 
wiermen an opléisen.
Ofkille loossen.
D’Bëschbieren dra maachen an da 
mam Äppeljus opfëllen.
D’Mineralwaasser eréischt kuerz virum 
Zervéieren an 
d’Bowle fëllen.

40cm

9m

Iessbares
am Bësch

Schwaarzen Hielenner, Schwarzer Holunder, sureau noir, Sambucus nigra
..

Beschbier, 
Walderdbeere, fraisier des bois, Fragaria vesca

Heckeknuewelek, Barlauch, ail des ours, Allium ursinum
..

Text: Monique Kirsch 5



Du brauchs e 
fangerdécken an 10 

cm laangen Hieselterbengel. Un 
engem Wutz en 3 cm laange Schlitz 
maachen (du kanns een Erwuessene 
froen fir dir dobäi ze hëllefen). Huel elo 
een Efeusblad a fal dat an der Mëtt. 
Schubs et an de Schlitz vun dengem 
Bengel. Schneid alles wat iwwersteet 
ewech. Lo kanns du säitlech esou  

drablosen, datt 
d’Blat vibréiert.

Huel e Stéck Sëlwerpobeier a sträich déi 
matt Säit schwaarz un! Schneid 4 Stécker 
vun 2x3 cm aus. Pech deng Stécker 
esou op e Fixspoun, datt all Kéier eng 
sëlwreg an eng schwaarz Säit 
sech géigeniwwer stinn. 

Bann en Zwir 
un de Fixspounskapp a 
stréck en déi aner Säit un 
en Aascht. Setz dat Ganzt 
an engem Gebeessglas an 

d’Sonn. Wat geschitt? 
D’Mille fänkt u sech 
ze dréinen. Déi 
schwaarz Flilleke gi 
méi waarm wéi déi 
mat Sëlwerpobeier, 
well den Alupobeier 

d’Sonnestralen 
op déi schwaarz 
Flillecken zréckwerft. 
An duerch dësen 

Hëtztënnerscheed 
fänkt d’Millen un ze 
dréinen.

Limooonade     
o o

o

o

o

o
Hmmmmhmmm! Wat gëtt et am Summer méi 
Erfrëschendes wéi eng Zitrounelimonade?
Mësch 75 ml Zitrounejus mat 4 Zoppeläffelen 
Pudderzocker. Gëff en halwe Kaffisläffel 
Natron dobäi (kriss du am Supermarché an et 
steet beim Salz)
Lo brauchs du just bis op 500 ml mat Waasser 
opzefëllen ... a fäerdeg ass deng 
spruddeleg Limonade. Wann s s 
du awer elo net kanns waarde 
bis du an de Supermarché 
kënns, da kanns du roueg 
och Spruddelwaasser 
dobäischëdden! o

o

o

o

o

o
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Kniwwel säiten***
experimentéieren   bastelen   kachen a brachen   kniwwelen   rätselen   bauen   spillen an ameséieren

Eng Wiseflütt
Eng 

Sonnemillen    



Du brauchs e Glas Mëllech, eng Zitroun 
oder eng Limette, eng Zitrounepress, e 
Kaffisfilter oder e Gebeessduch.
D’Zitroun pressen an an d’Glas Mëllech 
schëdden. 

Pléck e puer 
Margréidercher a stell se 

a gefierftent Waasser. 
Wat stells du fest? No 
e puer Stonne sinn 
deng Margréidercher 
net méi wäiss, ma 
si hunn d’Faarf vum 
Waasser ugeholl. 
Du kanns och mat 

e puer Faarwen 
experimentéieren.

Datt d’Mëllech déck gëtt, 
gesäis du direkt wann s du an 

der Mëllech réiers. Schëdd dat 
Ganzt elo an däi Gebeessduch. 

Dat wat ofleeft ass Wässeg (op däitsch Molke)
No 10-15 Minutten kanns du däi wäisse Kéis aus 
dem Duch eraus huelen. Wann dir de Kéis awer 
zevill frësch no Zitroun schmaacht, kanns du en 

nach eng Kéier mat e bësse Waasser duerch däi 
Gebeessduch lafe loossen. (D’Waasser wäscht den 

Zitrounejus aus dengem wäisse Kéis eraus).

D’Zitrounesaier léist 
d’Mëllech gerënnen 

(D’Eewäiss, dat an 
der Mëllech ass, 
coaguléiert, gëtt 
déck)

Mat e bësse Ram gëtt de Kéis méi 
cremeg. Matt geschniddene Bratzelen 
schmaacht dat super op der Schmier. 

wéi kënnt d’Maus un de Kéis?

Labyrinth     

7

Faarweg 
Magréidercher

Kniwwel säiten***
experimentéieren   bastelen   kachen a brachen   kniwwelen   rätselen   bauen   spillen an ameséieren

Waisse Kéis  

Hmmmmhmmm! Ech mengen ech hu 
meng Wäissekéisschmir awer léiwer 

mat Gebeess!

Text: Sabine Goerens



Wéi eng Bëscher hu mir zu Lëtzebuerg?

Lafbëscher:
D’Lafbëscher am Guttland sinn oft al Buchen- an Eechebëscher. 
Niewent dësen 2 klassesche Bëschtypen gëtt et nach eng ganz 
Parti aner Lafholzbamaarten an eise Bëscher: Ahorn, Eschen, 
Kiischten, Hobuchen, Bierken, Lannen asw. Frot är Joffer oder äre 
Schoulmeeschter fir bei engem Spazéiergang duerch de Bësch déi 
verschidde Beem zesummen 
ze bestëmmen.

Den Zyklus vun engem Bësch:
Wa vum Stuerm Beem ëmgeworf ginn, iwwerhëlt d’Natur d’Aufgab 
fir do rëm ee Bësch wuessen ze loossen. Als éischt wuessen 
do Beem, déi vill Luucht brauchen: dat si Weiden, Bierken, 
Vullekiischten, Kieferen asw. a bilden en typesche Mëschbësch. 
Duerno entwéckelt sech ënnert de Kroune vun dëse Bamaarten e 
Bësch mat Beem, déi méi Schied verdroen. No ganz ville Joeren 
(200 Joer) hu mir da rëm en ale Bësch do stoen, dat ass oft e 
Buchebësch, well dat einfach déi Bamaart ass, déi zu Lëtzebuerg 
op ville Plazen optimal Bedingunge virfënnt.

De Fierschter kann awer lo higoën an an dësen Zyklus agräifen. 
Dat heescht, hee sicht eenzel Beem eraus, déi e gär eropwuesse 
léisst, a fuerdert déi andeems e Konkurrenzbeem ëmseet. De 
Fierschter schafft mat der Natur andeems en den natierleche 
Prozess méi séier oflafe léisst, doduerch datt e Beem/Holz aus 
dem Bësch hëlt an esou Plaz fir nei Beem schaaft.

Mäkräitchen, WaldmeisterAsperula odorata

Foto: Olivier Molitor

Foto: Georges Kugener

Lëtzebuerger BëscherBuchebësch

Eechebësch

Wéivill Bësch gëtt et zu Lëtzebuerg?
Zu Lëtzebuerg hu mir circa 90.000 Hektar Bësch, (Entsprécht der Gréisst vun circa 90.000 Futtballfelder).

Weem gehéiert de Bësch zu Lëtzebuerg? 
55% si Privatbësch an déi aner 45% vun de Bëscher gehéieren dem Staat an de Gemengen. 

Schlësselblumm
Primula elatior

Foto: Danièle M

urat

Foto: F
rank
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Foto: Georges KugenerFoto: Jang Schock

De Schwaarzspiecht:
An ale Buchebëscher kann de 
Schwaarzspiecht säin „Haus“ an 
de Stamm vun enger décker 
Buch bauen, am Fichtebësch 
niewendru kann hie säin 
„Iessen“ sichen, dat si Larven 
an Insekten, déi am Holz an 
ënnert der Schuel vun de Fichte 
liewen.

Mëschbëscher:
An engem Mëschbësch fanne mir 
ganz vill verschidde Lafbeem an och 
Nolebeem.

 Nolebëscher:
 Nolebëscher zu Lëtzebuerg sinn haaptsächlech Fichtebestänn. 
Donieft kommen awer och aner Nolebeem vir, zum Beispill: Kiefer, Lärch 
an Douglas. Nolebëscher sinn oft däischter an um Buedem wuesse guer 
keng oder net vill Planzen. Op den éischte Bléck kéint ee mengen et wär 
kee Liewen an esou engem Bësch. Dat stëmmt awer net, well d’Nolenholz  
ass Liewensraum fir vill Larven an Insekten, déi fir vill Vullen Fudder sinn. 
Am Buedem liewe Larven, déi do hir Entwécklung duerchmaachen. 
D’Wëllschwäin an aner Déieren (z. B. den Dachs) dréinen de Buedem op 
d’Kopp fir dës Larven ze fannen an ze friessen.

De Fierschter kann awer lo higoën an an dësen Zyklus agräifen. 
Dat heescht, hee sicht eenzel Beem eraus, déi e gär eropwuesse 
léisst, a fuerdert déi andeems e Konkurrenzbeem ëmseet. De 
Fierschter schafft mat der Natur andeems en den natierleche 
Prozess méi séier oflafe léisst, doduerch datt e Beem/Holz aus 
dem Bësch hëlt an esou Plaz fir nei Beem schaaft.

Heckepëppchen, 
Aronstab

  Arum maculatum

Lëtzebuerger Bëscher Mëschbësch

Eechebësch
Nolebësch

Wéivill Bësch gëtt et zu Lëtzebuerg?
Zu Lëtzebuerg hu mir circa 90.000 Hektar Bësch, (Entsprécht der Gréisst vun circa 90.000 Futtballfelder).

Weem gehéiert de Bësch zu Lëtzebuerg? 
55% si Privatbësch an déi aner 45% vun de Bëscher gehéieren dem Staat an de Gemengen. 
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Lafbësch

Nolebësch

Text: Georges Kugener



  

Foto: D. Murat

En Naturbësch ass e Bësch an deem 

keng Beem méi aus dem Bësch 

erausgeholl ginn. Dofir kënnen 

an dëse Bëscher d’Beem hiren 

natierlechen Alter erreechen, lues 

an lues ofstierwen, zerfalen 

an als Dünger den neie 

Bamgeneratiounen zur 

Verfügung gestallt ginn.

Als Vergläich: Wann an 

engem „normale“ Bësch 

Beem mat 120-130 Joer 

genotzt gi fir d’Holz-

veraarbéchtung, 

kënnen dës Beem 

an engem 
Naturbësch 
duebel, wann net 

esouguer nach 

méi al ginn.

W
ou

 k
an

n 
ec

h N
aturbëscher 

ku
ck

e g
oen?
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Wat ass en Naturbësch?

Ënneschte 
Bësch
Bartréng

157 ha

Pëttener 
Bësch
Miersch

67 ha

Beetebuerger 

Bësch
237 ha

Bis elo ginn 
et 7 verschidden 
Naturbëscher hei zu 
Lëtzebuerg.

Ee vun deenen 

Naturbëscher, déi 

ee ka besiche 

goen, ass de 
„Beetebuerger 

Bësch“ zu Beetebuerg/

Leideléng. Do gëtt et 

esouguer e spezielle 

Léierpad fir Kanner, wou 

Déieren a Planzen hiere 

Liewensraum virstellen.

Zousätzlech dozou kann 

een och nach dëse 

Bëschquiz maachen.

Foto: D. Murat

10 Text: Daniéle Murat



Ongeféier 20% vun eisen Déieren a 

Planzen am Bësch brauchen al Beem 

als Liewens- a Wunnraum. Duefir: ouni al 

Beem kommen dës spezifesch Planzen 

an Déierenaarten net an eise   

Bëscher vir. 

 

Spiechten, 
awer och 
Fliedermais, 
brauchen al 

Beem fir hir 
Näschter dran ze 

maachen, wou 

se hier Jonker dran 
opzéien.

Vill Insekten, wéi hei z.B de 

Feierkiewerlek, liewen ënnert der 

Schuel vun ale Beem. 

Wat kann ech 

an 
Naturbëscher 

beobachten?

Well dës 
Bëscher erréicht viru kuerzem (säit 2004) 

ënner Schutz gestallt gi sinn, kann ech 

op den éischte Bléck nach net 

direkt en Ënnerscheed zu anere 

Bëscher feststellen. Wann ech awer 

méi genee hikucken, kann ech awer 

och elo scho gesinn, wéi ëmmer 

méi aalt an doudegt Holz um 

Buedem läit a lues a lues vum selwen 

zerfällt. 

W
ou

 k
an

n 
ec

h N
aturbëscher 

ku
ck

e g
oen?

Fir méi Infoen zu dësem Projet ze 

kréien an oder en Depliant ze 

bestellen: www.emwelt.lu

Naturverwaltung: 402201-206

En aneren Naturbësch, deen 

ee ka besiche goen hei zu 

Lëtzebuerg, ass d’»Grouf» zu 

Schengen. En Depliant mat 

engem Parcours vun 4,3 km erklärt 

déi wesentlech Bestanddeeler vun 

dësem neien Naturschutzgebitt.

Firwaat brauch de 
Bësch al Beem?

Grouf 
Schengen
153 ha

Haard
Diddeleng

157 ha

Ënneschte 
Bësch
Bartréng

157 ha

Saueruecht
Beefort
75 ha

Laangmuer
Gréngewald

103 ha

Bis elo ginn 
et 7 verschidden 
Naturbëscher hei zu 
Lëtzebuerg. Foto: F. Köhler

Foto: D. Murat

Foto: D. Murat

Foto: C. Heidt

Foto: M.König

Foto: D. Murat

Foto: M.Schaul



Eng Tiffinbox[1]ass eng 
Këscht aus Metall fir 
d’Mëttegiesse mat 
ze huelen. Si besteet 
aus méi Dëppercher 
iwwerteneen, di un enger 
Heng gedroe ginn.

D’Dëppcher ginn, jee 
no Regioun, mat Räis, Idli (eng Zort 
Bréitchen), Chapati (eng Zort Brout), 
Curry aus Geméis (sele mat Fleesch 
oder Fësch), Lënsen a Raita[2] gefëllt.
An Indien ass et de Leit immens 
wichteg e selwer gekachtent, waarmt 
Mëttegiessen ze hunn. 

An enger Stad wi Mumbay (fréier 
Bombay) gëtt et souguer en extra 
Zerwiss, dee sech drëm këmmert, 
datt dat waarmt Iesse vun doheem 
pénktlech an der Mëttesstonn op 
de Büro geliwwert gëtt. Den Zerwiss 
iwwerhuelen d’Dabbawalaen, sou 
heeschen di Männer, di mëttes d’Iessen 
doheem ofhuelen, a sech drëm 
këmmeren, datt d’Tiffinboxe mam 
Iesse pénktlech an der Mëttesstonn bei 
d’Leit op d’Aarbecht geliwwert ginn. 
An enger Stad mat iwwer 14 Milliounen 
Awunner, groussen Distanzen an engem 
permanente Verkéierschaos ass dat eng 
organisatoresch Meeschterleeschtung. 
5000 Dabbawalaen liwweren all 
Schaffdag méi wi 200.000 Iessen, an dat 
ouni Auto, nëmme mat Zuch, Velo an zu 
Fouss.
http://www.mydabbawala.com/ 

[1]Tiffinbox ass en indesch-englescht Wuert fir „Lunchbox“, 
also eng Këscht fir d’Mëttegiessen dran ze maachen.
[2]Raita ass Yoghurt mat Geméis a Gewierzer

D’TIFFINBOX aus Indien

D’GAMELLE an den 
HENKELMANN

De Picknick

E Bento ass 
eng Këscht aus 

Holz, Karton oder 
Plastik mat e puer 
„Compartimenter“, 
di mat Räis, Uebst, 
Geméis, Fësch a 

Fleesch gefëllt sinn. De 
Bento gëtt meeschtens 

kal giess.
Fir d’Leit a Japan ass d’Iessen eppes 
immens Wichteges: et muss frësch sinn, vill 
Goût hunn a gutt ausgesinn. D’Iesse gëtt 
wéineg gewierzt fir datt et säin eegene Goût 
behält. Traditionell gi regional Produkter aus der Saison 

verschafft. 
Dofir ginn och d’Bentoen jee no 
Joereszäit a Regioun anescht 
gefëllt an dekoréiert.
Bentoen hëlt ee mat fir an der 
Mëttesstonn, fir de Picknick oder 
fir op der Rees.

Fir an d’Schoul, op d’Aarbecht oder ënnerwee, iwwerall op dëser 
Welt huelen d’Leit sech eppes vun doheem mat fir z’iessen.

E Picknick an den Ausfluch 
an de Bësch passe gutt 
zesummen, well wann 
een de ganzen Dag 
ënnerwee ass, dann 
ass ee frou, fir mol eng 

Paus ze maachen an 
zesummen eppes Guddes 

z’iessen an d’Natur ze 
genéissen. 

Wéi preparéiert een e Picknick?
D’Iessen an Gedrénks kënnt a plastiks oder metallen 
Dëppercher a Fläschen, an et hëlt ee Besteck aus Metall 
mat, well dat kann ee rëm alles mathuelen an et mécht ee 
manner Dreck. Beim Iessen, wat ee mathëlt, 
ass et wichteg dorunner ze denken, datt 
et eventuell stonnelaang am 
Rucksak ass ier et giess gëtt, dofir 
sollt een z.B. d’Zooss fir 
Zalot an een extra 
Dëppche maachen 
a besser keng 
Saache mathuelen, 
di schnell 
verdierwen, wéi z.B. 
Mayonnaise.

Och wann et eng Zäitchen aus der Moud komm 
ass, a vill Leit sech lo hiert Iessen ënnerwee kafen 
oder am Restaurant oder der Kantin iessen, sou 
schéngt et, wéi wann rëm méi Leit d’Virdeeler vu 
selwergekachtem Iessen fir sech entdeckt hunn. Dat 
erkennt een och dorunner, datt ee flott a praktesch 
Dëppercher a Këschten ze kafen kritt an deenen ee 
säin Iesse ka vun doheem mathuelen.

Et huet een eng besser Kontroll doriwwer, wat am Plat ass a wou 
d’Saachen hier kommen.
Et kann ee bewosst Uebst a Geméis vun der Saison verschaffen.
Et kann ee seng Fantasie spille loossen a sech dat dra 
maachen, wat ee gären huet a sou wierzen, wéi een et gären 
huet.

En Dabbawala sammelt Tiffinboxen an
Foto: Joe Zachs

Dabbawalas féieren d’Tiffinboxen aus
Foto: Joe Zachs

Virdeeler vun selwergekachten Iessen:
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Picknick mat Bento

Et gëtt och 
speziell 
Kannerbentoen, 
di d’Kanner mat 
an d’Schoul 
huelen

E Fréijoersbento 
mat Kiischtebléien

De BENTO aus Japan

Ronderëm d’Welt: Iesse fir ënnerwee
..

D’Tiffinbox aus Indien

Text a Fotoen: Jacqueline de la Gardelle

Och bei eis gouf d’Iesse fréier 
an enger Gamelle vun doheem 
mat op d’Schaff geholl oder sech et 
bréngen gelooss, z.B. d’Baueren op d’Feld. 
Eng Gamelle besteet aus engem oder méi 
Dëppercher aus Metall, wou een d’Iessen 
dramaachen an och dran opwierme kann. 
Déi Gamellen, bei deenen, genau wéi bei der 
indescher Tiffinbox e Grëff drun ass, ginn an   
          Däitschland och „Henkelmann»  
   genannt. An d’Gamelle huet  
       een Zopp, Fleesch a 
         Gromperen an och 
    Schmiere gemaach.



[1]Tiffinbox ass en indesch-englescht Wuert fir „Lunchbox“, 
also eng Këscht fir d’Mëttegiessen dran ze maachen.
[2]Raita ass Yoghurt mat Geméis a Gewierzer

Rezept fir 4-6 Kanner
1 Dëppche Yoghurt (500g)
1 Kornichong
200 g Tomaten
1 frësch Ënn mat Geleef 
drun
Peffer, Salz
D’Kornichong schielen 
an zesumme mat den 
Tomaten an der Ënn a 
kleng Stécker schneiden.

De Yoghurt mam Geméis 
mëschen.
Salzen a pefferen.
Et kann een och nach frësch 
Kraider, wéi Péiterséileg, Bratzel, 
Peffermënz oder Koriander dra maachen .

indesch RAITA

Rezept fir 6 Kanner
 150g Quinoa (dat ass ee 
Kar, wat ursprénglech aus 
Südamerika kënnt)
200g Brokkoli
125g frësch oder 
déifgekillten Iertsen
2 frësch Ënne mam Geleef 
drun
1 Kornichong
1 Avocado (net ze mëll)
1 Grapp voll Nëss a Kären: déck 
Nëss, Hieselnëss, Sonneblumekären, 
Kürbiskären …
1 Boule Mozzarella
Jee 1 Grapp gehackte Péiterséileg 
a Peffermënzblieder

Fir d’Zooss: 4 Iessläffelen 
Zitroun mat e bëssi Peffer a 
Salz verréieren an dann 3 
Iessläffelen Olivenueleg dobäi maachen. Gutt 
mëschen.

De Quinoa kache wéi et um Pak steet, kal gi 
loossen (et kann een en och een Dag virdru 

préparéieren)

De Brokkoli an 
d’Ierbesse kuerz 
kachen an a 
kalem Waasser 
ofschrecken 
fir datt se 
knackeg 
bleiwen, kleng 
schneiden.
D’Kornichong schielen, an der Mëtt duerch schneiden 
a mat engem klenge Läffel d’Kären eraus huelen, an 
kleng Stécker schneiden.

Den Avocado schielen an a kleng 
Stécker schneiden.

De Mozzarella a kleng Stécker 
schneiden.
D’Ënn, de Péiterséileg an de 
Peffermënz kleng schneiden.

D’Geméis, de Kéis, d’Kären 
an d’Nëss mam Quinoa 

mëschen.
D’Zooss 

driwwer 
maachen oder an 
engem klengen 
Dëppche 
mathuelen.

gréng QUINOAZALOT
,

Rezept fir 8 Kanner
Ee Pak mat färdechen Tortillas (8 Stéck)
Een 200g-Dëppche mat Schmierkéis 
natur, mat Mierrettech oder Kraider 
(“Frischkäse” “Fromage à pâte fraiche”)
En Téiläffel Paprikapolver
1 roude Paprika
1 Cornichon
200g Sardinnen aus der Béchs
2 Ënne mam Geleef drun
1 Téiläffel Moschtert
1-2 Iessläffele Sauerram

De Paprikapudder ënnert de 
Kéis réieren (wann de Kéis ze 
haart ass, kann een e Läffel sauer 
Ram drënner-réieren).
De Paprika a laang, dënn Stëfter 
schneiden.
D’Cornichon an der Mëtt duerch 
schneiden a mat engem klenge Läffel 
d’Kären eraus huelen, a wéi de Paprika 
a laang Stëfter schneiden.
D’Sardinne mam Moschtert, der 
Sauerram an der kleng geschniddener 
Ënn gutt mëschen, eventuell salzen.

De Kéis op d’Tortillas 
verdeelen (wéi Botter) 
an een cm vum Bord 
ausloossen.

Jeweils 
2 Iessläffele 
Sardinnen drop 
verdeelen, 
de Paprika 
an d’Cornichon 
dropmaachen.
D’Tortilla zesumme-
rullen an a 
Bakpabeier oder 

Zellophanpabeier 
wéckelen, fir datt se 
frësch bleift.

WRAPS mat Geméis a Sardinnen
,
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Ronderëm d’Welt: Iesse fir ënnerwee
..
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E puer Rezepter fir de groussen Honger ennerwee



 D’Wëllkaz ass 
ee vun de bedrohteste 
Mamendéieren an Europa 
an och hei zu Lëtzebuerg. 
Si gëllt als typesch Art vun 
naturnoe Lafbëscher, déi net 
duerch Stroossen zerschnidde 
sinn. Wëllkaze brauchen e 
Revéier vun 300 -1.000 ha 
Bëschliewensraum. Fir ze 
joen an dëst Revéier géint 
aner Kazen ze verdeedegen 
leeft eng Wëllkaz all Nuecht 
tëscht 3 an 11 km. Op der 
Sich no engem neie Revéier 
oder engem Partner kann 
d’Wëllkaz esouguer bis zu 
100 km zréckleeën!
No der Paarungszäit (déi och 
nach Ranzzäit genannt gëtt) 
am Februar/Mäerz sicht d’Weibchen eng 
Bamhiel oder eng geschützte Plaz ënnert 
enger Bamwuerzel oder engem Koup 
Holz fir 3-5 Jonker op d’Welt ze bréngen. 
Déi Jonk ginn ongeféier 1 Mount vun 

der Mamm geniert a sinn 
no 3 Méint schonns 

selbststänneg. 

D’Wëllkaze gesäit een nëmme ganz 
seelen, well si si meescht an der 
Dämmerung an Nuets ënnerwee 
a joen zu 90% Mais a Wullmais. Si 
spillen domat eng wichteg Roll am 
Bëschökosystem!

D’Wëllkaz zu Lëtzebuerg 

Duerch Ëmfroe bei Fierschteren 
a Jeeër an doduerch, datt 
Wëllkazen extra Halsbänner 
mat Senderen ukruten, konnt 
erausfonnt ginn, wou et 
zu Lëtzebuerg 
nach Wëllkaze 
gëtt. Bei eis 
gëtt et nach 

e Bestand vu 60-200 
fräiliewend Wëllkazen.

Eng flott Method 
fir d’Wëllkaz 
nozeweisen, ass 
iwwert sougenannte 
“Lackelpéil’. 
Well d’Wëllkaz 

duerch de 
Geroch vun 

der Baldrianplanz ugelackelt gëtt, 
kann een opgerauten hëlze Péil mat 

Baldriangeroch op hier 
Weeër setzen. Si 

reift sech dann 
dorunner a léisst 
e puer Hoer un 

de Péil hänken. 
Déi Hoer ginn 
dann an engem 

Fuerschungslabo, wéi 
bei engem Kriminalfall, op 
d’Ierfsubstanz, déi sech an 
den Hoerzellen befënnt, 
ënnersicht! Esou kann een 
einfach d’Wëllkaz noweisen 
ouni se ze stéieren….

Gefährdung vun der 
Wëllkaz – Erhale vu 

Wanderkorridoren

Déi gréisste Bedrohung fir d’Wëllkaz ass 
de Verloscht vun hirem Liewensraum, 
d.h. d’Zersiedelung an d’Zerschneidung 
vu Bëscher duerch Autobunnen a 
Stroossen. Esou sinn an de leschten 

10 Joer zu Lëtzebuerg 
wahrscheinlech eleng 
bal 20 Wëllkazen duerch 
Autosverkéier gestuerwen 
…
Dofir ass et wichteg déi 
lescht Wanderweeër 
vun der Wëllkaz net 
zouzebaue wann 
mer dëst schéint a 
geheimnisvollt Wëlldéier 
wëllen zu Lëtzebuerg 
erhalen …

Text: Jacques Pir

Eng Wëllkaz déi sech laanscht e Lackelpoul reift.14

geheimnisvoll 
awer a Gefor!

D’Wëllkaz zu Lëtzebuerg 

iergendeng Kéier nogewisen
bis 1969 
1970-1979
1980-1989
1990-1993

nei nogewisen

Telemetrie Fänkplazen

Wou ass d’Wëllkaz 
hei zu Lëtzebuerg 
nogewisen?

D’Wëllkaz, Felis silvestris

Déi opgeraute Lackelpéil si mat 

Baldriangeroch  getränkt.

D’Wëllkaze sinn hei zu 

Lëtzebuerg bedroht

Foto: Thomas Stephan

Foto: Thomas Stephan

Foto: Semrau/Anders
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