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Alle Produzenten von ,Made in Ostbelgien® auf einem Fleck ostbelgischer Natur: Im Sommer 2022 entstand
im malerischen Weweler unser Gruppenbild. Erkennen Sie den einen oder anderen unserer Produzenten?

Tous les producteurs “Made in Ostbelgien” se mettent au vert : découvrez la photo de groupe prise en été
2022 dans le pittoresque village de Weweler. En reconnaissez-vous l'un ou l'autre ?

Alle producenten van “Made in Ostbelgien” op één plek in de Oostbelgische natuur: Onze groepsfoto is geno-
men in de zomer van 2022 in het pittoreske Weweler. Herkent u een van onze producenten?

Foto: Gregor Collienne






AUS DER REGION
FUR DIE REGION

Ostbelgien hat viele faszinierende
Seiten: eine hochwertige Land-
schaft, qualitédtsorientierte kleine
und mittelstédndische Unternehmen,
eine hohe Lebensqualitit ebenso wie
eine ausgepridgte Genussfreude.
Die Produkte ,Made in Ostbelgien*
spiegeln die herausragende Qualitat
der Region, die Kultur der Men-
schen und ihr handwerkliches K6n-
nen wider.

www.madeinostbelgien.be

.Made in Ostbelgien” steht fur hoch-
wertige Produkte, die auf kurzen
Wegen zum Verbraucher gelangen.
Dies fordert nicht nur die Bekannt-
heit der Region. Enge Beziehungen
zwischen Produzenten und Verbrau-
chern tragen dazu bei, die Wirtschaft
zu starken, Arbeitsplatze in der
Region zu sichern, die regionale
Identitat zu stéarken und die Kultur-
landschaft fur kiinftige Generationen
zu erhalten.




« Made in Ostbelgien » est synonyme
de produits de haute qualité, ache-
minés vers le consommateur via des
circuits courts. Ceci augmente non
seulement la notoriété de la région,
mais les étroites relations entre pro-
ducteurs et consommateurs contri-
buent aussi a consolider 1'‘économie,
a garantir 'emploi local, & renforcer
l'identité régionale et a préserver,
pour les générations futures, le pay-
sage culturel au sens large.

UIT DE REGIO
VOOR DE REGIO

Ostbelgien heeft vele fascinerende
kanten: Een schitterend landschap,
kwaliteitsvolle kleine en middelgrote
ondernemingen, een hoge levens-
kwaliteit en een uitgesproken ge-
zelligheid. De producten “Made in
Ostbelgien* weerspiegelen de uit-
stekende kwaliteit van de regio, de
cultuur van de mensen alsook hun
vakmanschap.

“Made in Ostbelgien® staat voor
hoogwaardige producten die de con-
sument binnen korte afstand kunnen
verkrijgen. Dit bevordert niet alleen
de bekendheid van de regio. Nauwe
betrekkingen tussen producenten en
consumenten dragen bij tot de ver-
sterking van de economie, het veilig-
stellen van de regionale werkgelegen-
heid, de versterking van de regionale
identiteit en het behoud van het cul-
tuurlandschap voor de toekomstige
generaties.






UNSERE PRODUZENTEN
UND PARTNER

NOS PRODUCTEURS ET
PARTENAIRES

ONZE PRODUCENTEN

EN PARTNERS

(9 .Made in Ostbelgien“-Partner Alle Verkaufsstellen finden Sie auf der Webseite
partenaires, partner Vous pouvez trouver tous les points de vente sur le site web
U kunt alle verkooppunten vinden op de website

@ Alle ,Made in Ostbelgien“-Produzenten

producteurs, producenten www.madeinostbelgien.be






Heif3, belebend, sinnlich ...

In meiner kleinen, handwerklichen Kaf-
feerosterei in Hauset produziere ich
einen frischen, hocharomatischen und
gut bekémmlichen Kaffee. Ich veredele
ausschliellich qualitativ hochwertige
Kaffeebohnen aus ausgesuchtem Hoch-
landanbau in schonender Langzeitros-
tung. Meine Liebe zum Kaffee setze
ich mit Herzblut um.

Chaud, vivifiant, sensuel ...

Dans ma petite entreprise artisanale de
torréfaction de café a Hauset, je pro-
duis un café vivifiant, trés aromatique
et agréable en bouche. J'affine exclu-
sivement des grains de café de haute
qualité issus de cultures en altitude, en
les torréfiant de facon lente et douce.
Je réalise ma passion pour le café en y
mettant tout mon cceur.

Heet, verkwikkend, sensueel...

In mijne kleine, ambachtelijke koffie-
branderij te Hauset produceer ik een
verse, zeer aromatische en licht ver-
teerbare koffie. Ik verwerk uitsluitend
hoogwaardige koffiebonen van gese-
lecteerde hoogland teelt tijdens een
zachte, langdurige branding. Mijn liefde
voor de koffie zit me in het bloed.



PATISSERIE BOULANGERIE

Rue du Commerce 7
4960 Malmedy

+32 (0) 80 770 585
boulangerie dijan@gmail.com

BACKEREI-
KONDITOREI
DUAN

Dieter Jansen



Den Beruf des Béackers und Konditors
habe ich wahrend meiner Ausbildung
in Butgenbach und Zurich erlernt. 1992
grundete ich dann die Backerei — Kon-
ditorei Dijan im Zentrum von Malmedy.
Ich stelle Kleingeback, Brote und Kon-
ditorwaren mit hausgemachter Creme
in eigener handwerklicher Produktion
her. Meine Backwaren verbinden auf
hervorragende Weise die Backtradition
aus der Wallonie und dem deutsch-
sprachigen Raum. Sie werden aus
hochwertigen Zutaten hergestellt und
fachgerecht verarbeitet.

J'ai appris le métier de boulanger-

patissier durant ma formation a
Butgenbach et a Zurich. J'ai fondé la
Boulangerie-Patisserie Dijan dans le
centre de Malmedy en 1992. Je fabrique
des biscuits, des pains et des patisse-
ries & base de créme péatissiére maison
de facon artisanale. Mes pétisseries
combinent & merveille les savoir-faire
traditionnels wallons et germano-
phones. Elles sont préparées a base de
matiéres premiéres de qualité, selon les
régles de l'art.

Ik heb het beroep van brood- en banket-
bakker geleerd tijdens mijn opleiding
in Butgenbach en Zurich. In 1992 heb
ik de brood- en banketbakkerij Dijan in
het centrum van Malmedy opgestart. Ik
maak kleine gebakjes, brood en banket-
gebak van huisgemaakte room in mijn
eigen ambachtelijk atelier. Mijn bakkerij-
producten combineren op uitstekende
wijze de baktradities uit Wallonié en de
Duitstalige gebieden. Ze worden ge-
maakt van hoogwaardige ingrediénten
en aansluitend professioneel verwerkt.



“Kockartz |

Kirchstra3e 123
4730 Hauset

+32 (0) 87 639 480
info@kockartzbe

www.kockartz.be

BACKEREI -
KONDITOREI
KOCKARTZ

Alexander Kockartz
und Léon Braun




Schokoholic oder Obstfreund?
Baiser-Fan oder Karamell-Liebhaber?

Wir entwickeln taglich neue verlocken-
de Toértchen, Petit Fours und Torten
Kreationen. Natturlich nach allen Regeln
der belgisch-franzosischen Patisserie-
Kunst.

Inspirieren lassen wir uns von interna-
tionalen Workshops und Ausstellungen,
vom Know-How unserer Konditoren-
kollegen aus dem Richemont Club, aber
auch von den Vorstellungen und Wun-
schen unserer Kunden.

Chocoholic ou amateur de fruits ?
Fan de baisers ou friand de caramel ?

Nous inventons chaque jour de nouvelles
tartelettes, des petits fours et des
gateaux alléchants. Le tout, bien sir,
selon les régles de l'art de la patisserie
belgo-francaise.

Nous sommes inspirés par les ateliers
et les expositions internationales, par le
savoir-faire de nos collégues confiseurs
du Club Richemont, mais aussi par les
idées et les souhaits de nos clients.

Chocoholic of fruitliefhebber?
“Baiser”-fan of karamel liefhebber?

We ontwikkelen elke dag nieuwe
verleidelijke taartjes, petit fours en
gebakcreaties. Uiteraard volgens alle
regels van de Belgisch-Franse banket-
bakkerskunst.

Wij laten ons inspireren door inter-
nationale workshops en tentoonstel-
lingen, door de knowhow van onze
collega’s uit de Richemont Club, maar
ook door de ideeén en wensen van
onze klanten.



Mattar

BACKEREI - KONDITORE

GospertstraBe 93 BACKEREI-

4700 Eupen KONDITOREI

+32 (0) 87 742 431 MATTAR ‘
kontakt@mattarbe Cédric Corman

www.mattarbe



Seit 1934 besteht unsere charmante
Béackerei in Eupen. Der Betrieb befin-
det sich bereits in vierter Generation.
Rohstoffe beziehen wir groBtenteils
aus der Region Ostbelgien. Eier und
Milch erhalten wir beispielweise von
einem Bauern aus Welkenraedt und die
Butter kaufen wir in Jalhay ein. Bei uns
wird traditionell mit der Hand produ-
ziert, jedoch mit der Hilfe von moder-
ner Technik.

La quatriéme génération est actuelle-
ment aux commandes de notre char-
mante boulangerie. Elle est établie a
Eupen depuis 1934. Nous nous fournis-
sons en matiéres premiéres en grande
partie dans la région Ostbelgien. Par
exemple, un agriculteur de Welken-
raedt nous livre les ceufs et le lait et
nous achetons notre beurre a Jalhay.
Chez nous, il s’agit d'une production
artisanale traditionnelle, soutenue évi-
demment par des moyens techniques
modernes.

Onze charmante bakkerij in Eupen bestaat sinds 1934. Het bedrijf wordt gerund
door de vierde generatie. Wij betrekken de meeste van onze grondstoffen uit
Ostbelgien. Eieren en melk, bijvoorbeeld, komen van een boer in Welkenraedt en
boter wordt gekocht in Jalhay. Wij produceren traditioneel met de hand, maar met

behulp van moderne technologie.







Ich wollte nie die Backerei meines Va-
ters in Recht ubernehmen. 2017 ent-
schlossen mein Partner Kim und ich uns
schlieBlich doch dazu. Allerdings mit
einem neuen Konzept und einer neuen
Philosophie: ,Zuruck zu den Ursprungs-
wurzeln der Backerei”. Zur Produktion
unserer Késtlichkeiten verwenden wir
Rezepte aus der Nachkriegszeit.

Es handelt sich hierbei um die originalen
Rezepte der Familie Schmitz/Schaus.
Nachhaltigkeit, Qualitat sowie artisanale
Arbeitsprozesse sind wichtige Aspekte
unserer Backerei. Um Lebensmittelver-
schwendung zu verhindern, arbeiten
wir viel auf Bestellung. Wir stellen Brote
ohne Hefe her. Unsere Kernzutaten sind
Sauerteig, Wasser, Salz und Mehl.

Je n'ai jamais voulu reprendre la bou-
langerie de mon pére a Recht. En 2017,
mon compagnon Kim et moi avons
finalement décidé de le faire quand
méme. Mais avec un nouveau concept
et une nouvelle philosophie : « Retour
aux sources de la boulangerie ». Pour
produire nos délices, nous utilisons des
recettes de 'aprés-guerre.

Il s'agit des recettes originales de la fa-
mille Schmitz/Schaus. Durabilité, qualité
et processus de travail artisanaux sont
les aspects importants de notre bou-
langerie. Pour éviter tout gaspillage ali-
mentaire, nous travaillons beaucoup sur
commande. Nous fabriquons du pain
sans levure. Nos principaux ingrédients
sont le levain, l'eau, le sel et la farine.

Ik had helemaal geen plannen om de
bakkerij van mijn vader ooit over te ne-
men. Maar in 2017 besloten mijn partner
Kim en ik er toch voor te gaan. Maar
met een nieuw concept en een nieuwe
filosofie: “Terug naar de oorspronkelij-
ke roots van de bakkerij*. We gebruiken
recepten uit de naoorlogse periode om
onze lekkernijen te produceren.

Het zijn de originele recepten van de
familie Schmitz/Schaus. Duurzaamheid,
kwaliteit en ambachtelijke werkproces-
sen zijn belangrijke elementen in onze
bakkerij. Om te voorkomen dat er voed-
sel wordt verspild, werken wij meestal
op bestelling. Wij bakken brood zonder
gist. Onze belangrijkste ingrediénten
zijn zuurdesem, water, zout en bloem.






2006 baute unsere Familie einen Bauern-
hof in Bellevaux zu einer Brauerei um.
Nach einem Jahr voélliger Hingabe und
Brauexperimente gelang es uns, unse-
rem Bier einen besonderen Geschmack
zu verleihen. Einen Teil des verwendeten
Hopfens bauen wir selbst an. Mit unserem
jahrlichen ,Hopfest” feiern wir die erfolg-
reiche Ernte und verkosten wahrend-
dessen die verschiedenen Biere aus eige-
ner Produktion. In unserer kleinen Braue-
rei bieten wir ein breites Sortiment an,
darunter das ,Brune®, ,Blonde", ,Blanche®,
JBlack® und das ,Iriple Malmedy".
An den Wochenenden kénnen Besucher,
nach einer Wanderung, auf einem der
umliegenden Wanderwege, ein frisch-
gebrautes Bier auf unserer Terrasse
genieBen. Dabei bieten wir herrlichen
regionalen Kéase und Schinken an.

En 2006, notre famille a transformé une
ferme de Bellevaux en brasserie. Aprés
une année de dévouement total et d'ex-
périences de brassage, nous sommes
parvenus a conférer a notre biére un gotit
particulier. Nous cultivons nous-mémes
une partie du houblon utilisé. Lors de
notre « Hopfest », notre festival annuel,
nous célébrons le fruit de la récolte et en
profitons pour déguster les différentes
biéres de notre propre production. Dans
notre petite brasserie, nous proposons
une large gamme, dont la « Brune », la
« Blonde », la « Blanche », la « Black » et
la « Triple Malmedy ». Le week-end, aprés
une balade sur les sentiers de randonnée
des alentours, les visiteurs peuvent dé-
guster une délicieuse biére artisanale
sur notre terrasse. En accompagnement,
nous proposons du fromage et du jam-
bon de la région.

In 2006 bouwde onze familie een boer-
derij in Bellevaux om tot een brouwerij.
Na een jaar van volledige toewijding en
brouwexperimenten is het gelukt om
ons bier een bijzondere smaak te geven.
Een deel van de door ons gebruikte hop
verbouwen wij zelf Tijdens ons jaarlijkse
“Hopfest” vieren we de succesvolle oogst
en ondertussen proeven we de verschil-
lende bieren uit onze eigen productie.
In onze kleine brouwerij bieden we een
uitgebreid assortiment aan, waaronder
een “Brune”, een “Blonde”, een “Blanche”,
een “Black” en een “Triple de Malmédy”.
In het weekend, na een wandeling in de
omgeving, kunnen bezoekers genieten
van een vers gebrouwen biertje op ons
terras. Daarbij bieden wij ook heerlijke
regionale kazen en ham aan.






2017 entschloss ich mich, eine alte Stal-
lung meines Elternhauses in Neundorf
zu einer Brauerei umzubauen. Mit Nova
Villa erfullte ich mir meinen Traum der
eigenen Mikrobrauerei. Von der Rezept-
entwicklung, Uber die Produktion bis
zur Abfullung erfolgt alles in Neundorf.
Neben hochwertigen Rohstoffen wird
das mineralreiche Wasser aus dem Rod-
ter Venn verwendet. Die hohe Qualitat
des Wassers bestimmt mal3geblich den
Geschmack meiner Craft Biere. Aktuell
gibt es 4 Sorten: Strong Pale Ale, Triple,
Mosaic sowie ein Winterbier (saisonal).

En 2017, jai décidé de transformer une
ancienne étable de la maison de mes pa-
rents en brasserie. Ainsi, avec Nova Villa,
je réalisais mon réve : posséder ma propre
micro-brasserie. Cest & Neundorf que
tout se passe : élaboration des recettes,
production, embouteillage. Combinée a
des matiéres premiéres soigneusement
sélectionnées, jutilise I'eau minérale de
la fagne de Rodt pour le brassage. Cette
eau de grande qualité est décisive pour
le gott de mes Craft Beers. J'en produis
actuellement quatre sortes : Strong Pale
Ale, Triple, Mosaic et enfin une biére d'hi-
ver (production saisonniére).

In 2017 besloot ik een oude stal van mijn
ouderlijk huis in Neundorf om te bouwen
tot brouwerij. Met Nova Villa vervulde ik
mijn droom van mijn eigen microbrouwe-
rij. Van de receptontwikkeling tot de pro-
ductie en het bottelen, alles vindt plaats
in Neundorf. Naast hoogwaardige grond-
stoffen wordt ook het mineraalrijke water
van de Rodter Venen gebruikt. De hoge
kwaliteit van het water is een doorslag-
gevende factor voor de smaak van mijn
ambachtelijke bieren. Er zijn momenteel
4 soorten: Strong Pale Ale, Tripel, Mosaic
en een winterbier (seizoensgebonden).




BELGE
SINCE 1953

Eynattener Strasse 20 CONSERVERIE
4730 Raeren MOUTARDERIE
+32 (0) 87 858 010 BELGE
cmb@moutarderiebe Familie Renson

www.moutarderie.be



Wir sind einer der letzten Senfprodu-
zenten der Wallonie. Unser Familienbe-
trieb befindet sich mittlerweile in der
dritten Generation. Das Rezept fur den
Ursenf stammt noch aus der ersten
Generation. Dieser Ursenf besteht aus
funf einfachen Zutaten: Senfkorner,
Wasser, Essig, Salz, Kurkuma. Wir arbei-
ten ausschlieBlich mit hochwertigen
und einfachen Zutaten. Uber die Jahre
hat sich die Produktpalette stark entwi-
ckelt. Neben Senf stellen wir nun auch
andere SoBBen, Dressings und Aufstri-
che her. Alle Rezepte wurden in unserer
hauseigenen ,Rezeptkiiche” entwickelt.

Nous sommes l'un des derniers produc-
teurs de moutarde de Wallonie. Notre
entreprise familiale est maintenant entre
les mains de la troisiéme génération.
La recette de la moutarde a l'ancienne
est toujours celle de la premiére géné-
ration. Elle est composée de cing in-
grédients basiques : des grains de
moutarde, de l'eau, du vinaigre, du sel
et du curcuma. Nous travaillons exclu-
sivement avec des ingrédients simples
et de haute qualité. Au fil des années,
notre gamme de produits s’est considé-
rablement étoffée. Outre la moutarde,
nous fabriquons aussi d’autres sauces,
vinaigrettes et tartinables. Toutes nos
recettes ont été développées au sein
de notre propre « cuisine-laboratoire ».

Wij zijn één van de laatste mosterd-
producenten in Wallonié. Ons familie-
bedrijf wordt nu door de derde generatie
gerund. Het recept voor de mosterd
op oude wijze stamt nog uit de eerste
generatie. De mosterd op oude wijze
wordt gemaakt met vijf ingrediénten:
mosterdzaadjes, water, azijn, zout en
kurkuma. Wij werken uitsluitend met
kwalitatieve en eenvoudige ingrediénten.
Over de jaren heen is ons product-
aanbod sterk uitgebreid. Naast mosterd
bieden we nu ook andere sauzen, dres-
sings en spreads aan. Alle recepten zijn
ontwikkeld in onze eigen “recepten-
keuken”.
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Ostbelgien ist als ,Wasserregion” be-
kannt. Vom Venn nach Spa bis hin zur
Grenze Deutschlands befinden sich zahl-
reiche Quellen mit glasklarem Wasser.
Die Qualitat des Grundwassers ist her-
vorragend und in den meisten Fallen
ohne Bedenken sofort trinkbar. Die
guten Wasserressourcen aus den regio-
nalen Quellen sind ausschlaggebend
fur unsere Produktqualitat. Daher be-
nutzen wir ausschlief3lich ostbelgisches
Quellwasser fur die gesamte Produk-
tion. Im Sinne der Nachhaltigkeit achten
wir auf kurze Transportwege und pro-
duzieren unsere kristallklaren Eiswtrfel
hauptsachlich im Winter.

L'Ostbelgien est connu pour étre une
« région d'eau » Des Fagnes a Spa
en passant par la frontiére avec I'Alle-
magne, la région recéle de nombreuses
sources d'eau limpide. La qualité de la
nappe phréatique est remarquable et,
dans la plupart des cas, offre une eau
sans hésitation potable. La bonne ali-
mentation en eau des sources régio-
nales est déterminante pour la qualité
de nos produits. C'est pourquoi nous
utilisons exclusivement de leau de
source de UEst de la Belgique pour la
totalité de notre production. Pour des
raisons de durabilité, nous veillons a pri-
vilégier les circuits courts et produisons
nos glacons cristallins principalement
en hiver.

Ostbelgien staat bekend als een “water-
gebied”. Van de Hoge Venen, via Spa,
tot aan de Duitse grens, vind je talrijke
bronnen met kristalhelder water. De
kwaliteit van het grondwater is uit-
stekend en in de meeste gevallen ook
zonder enig probleem direct drinkbaar.
De goede waterressources uit regionale
bronnen zijn bepalend voor de kwaliteit
van onze producten. Om die reden ge-
bruiken we uitsluitend bronwater uit de
Oostkantons voor de totaliteit van onze
productie. Op het gebied van duur-
zaamheid letten we op korte transport-
routes en produceren we onze glas-
heldere ijsblokjes vooral in de winter.



NARTZ

DAVID REI

CAKES & CATERING



In der ehemaligen Backstube meines
Grof3vaters in Wallerode habe ich mir
2021 mein Atelier errichtet, wo ich in
liebevoller Hingabe meine Kunstwerke
erstelle. Hauptsachlich stelle ich Butter-
cremetorten zu jedem Anlass her
Klassische Sahnetorten, Tartelettes und
Macarons gehoren aber auch zu
meinem Sortiment. Meine Kreationen
werden alle in Handarbeit hergestellt.
Bei der Herstellung achte ich darauf,
dass keine kunstlichen Aromen oder
Fertigmischungen verwendet werden.
Meine Rohstoffe wahle ich sorgsam
aus und beziehe einen Grofteil aus der
Region.

Jai installe mon atelier en 2021 dans
l'ancien fournil de mon grand-pére,
a Wallerode. Avec soin et amour, jy
fabrique mes ceuvres d’art. Je réalise
essentiellement des gateaux a la créme
au beurre pour toutes les occasions.
Les grands classiques a la créme
fraiche, les tartelettes et les macarons
font aussi partie de mon assortiment.
Tout est réalisé a la main. Je veille a
ce que mes créations ne contiennent
pas d’arémes artificiels ou de mixtures
prétes al'emploi. Je choisis mes matiéres
premiéres avec soin et dans la plupart
des cas je me fournis localement.

In 2021 richtte ik mijn atelier op in
de voormalige bakkerij van mijn
grootvader in Wallerode, waar ik met
veel liefde mijn kunstwerken creéer. Ik
maak voornamelijk botercrémetaarten
voor elke gelegenheid. Ook klassieke
slagroomtaarten, tartelettes en
macarons behoren tot mijn assortiment.
Mijn creaties zijn allemaal handgemaakt.
Tijdens de productie zorg ik ervoor dat
er geen kunstmatige smaakstoffen of
kant-en-klare mixen worden gebruikt.
Ik kies mijn grondstoffen zorgvuldig en
haal ze meestal uit de streek.



Lierweg 62, Born
4770 Amel

+32 (0) 472 620 596
info@milchmanufakturbe

www.milchmanufakturbe
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DIE KLEINE
MILCHMANUFAKTUR

Cyntia Neissen




In Born eroffnete ich die erste Hof-
molkerei von Ostbelgien. Fur die Her-
stellung meiner Produkte verwende
ich die Kuhmilch meines Schwagers.
Seine Milch stammt nicht nur von ost-
belgischen Kihen, die Kiuhe sind auch
garantiert gentechnikfrei gefUttert
und liefern so qualitativ hochwertige
Weidemilch. Diese erstklassige Milch
verarbeite ich zu homogenisierter und
pasteurisierter Milch weiter. Zusétzlich
produziere ich Kakao und Jogurt in den
Geschmacksrichtungen Natur, Vanille,
Kirsche, Stracciatella und Erdbeere.

C'est a Born que j'ai ouvert la premiére
petite laiterie de I'Ostbelgien. Pour fa-
briquer mes produits, j'utilise le lait des
vaches de mon beau-frére. Ce lait pro-
vient de vaches de UEst de la Belgique
qui sont nourries avec des aliments cer-
tifiés sans OGM et qui produisent ainsi
un lait des prés de haute qualité. Je ne
me contente pas d'homogénéiser et de
pasteuriser ce lait de premier choix. Je
produis aussi du cacao et des yaourts
qui se déclinent en variantes nature, va-
nille, cerise, stracciatella et fraise.

In Born opende ik de eerste boerderij-
melkerij in Ostbelgien. Ik droom hier
al heel lang van. Ik gebruik de koemelk
van mijn zwager om mijn producten
te maken. Zijn melk is niet alleen af-
komstig van Oost-Belgische koeien, de
koeien krijgen ook gegarandeerd GGO-
vrij voer en leveren zo weidemelk van
hoge kwaliteit. Ik verwerk deze eerste-
klas melk verder tot gehomogeniseerde
en gepasteuriseerde melk. Daarnaast
maak ik cacao en yoghurt in de sma-
ken natuur, vanille, kers, stracciatella en
aardbei.




RAJERMACHER




Die Brennerei Radermacher wurde
1836 gegrundet und ist Belgiens &ltes-
te Brennerei. Wir stellen Kornbrande,
Gins, Likére und eine breite Aperitif-Pa-
lette her. Seit mehreren Jahren gehort
die Brennerei zu den wenigen Whisky-
herstellern Belgiens und ist die erste,
die sich mit der Entwicklung einer Bio-
Produktreihe beschaftigt hat. Ein zwei
Jahrhunderte altes Know-How und eine
sorgféltige Auswahl an Rohstoffen sind
das wahre Geheimnis der Brennkunst.
Kompromisslos, was die Qualitat be-
trifft, bleibt die Brennerei heute weiter-
hin den Traditionen und Uberlieferten
Rezepturen treu und verbindet hier-
mit modernste Technik, um Destillate
hochster Qualitat herzustellen.

Fondée en 1836, la distillerie Raderma-
cher est la plus ancienne distillerie de
Belgique. Nous produisons des eaux-
de-vie, des gins, des liqueurs et une
large gamme d’apéritifs. Depuis plu-
sieurs années, la distillerie est I'un des
rares producteurs de whisky en Bel-
gique et le premier a développer une
gamme de produits biologiques. Deux
siécles de savoir-faire et une sélection
rigoureuse des matiéres premiéres sont
le véritable secret de l'art de la distil-
lation. Sans compromis en termes de
qualité, la distillerie reste aujourd’hui
encore fidéle aux traditions et aux re-
cettes transmises au fil des années, en
les associant aux derniéres technolo-
gies pour produire des distillats de la
plus haute qualité.

De Radermacher stokerij werd opge-
richt in 1836 en is de oudste stokerij
van Belgié. Wij produceren graanjene-
vers, gins, likeuren en een breed scala
aan aperitieven. Sinds enkele jaren is
de stokerij één van de weinige whisky-
producenten in Belgié en de eerste die
een biologisch productengamma heeft
ontwikkeld. Twee eeuwen knowhow en
een zorgvuldige selectie van de grond-
stoffen zijn het ware geheim van de
stokerijkunst. De stokerij is compromis-
loos op het gebied van kwaliteit en blijft
vandaag de dag trouw aan de tradities
en recepten die in de loop der jaren zijn
overgeleverd en combineert deze met
de nieuwste technologie om distillaten
van de hoogste kwaliteit te produceren.






2014 begann ich meine Wasserbuffel-
zucht mit gerade einmal funf Wasserbuf-
feln. Mittlerweile besteht meine Herde
bereits aus 33 Buffeln. Meine Tiere sind
groBtenteils in Ostbelgien geboren und
aufgewachsen. Sie werden im Natur-
schutzgebiet fur die Landschaftspflege
eingesetzt und mein Buffelfleisch ist zu
100 % biozertifiziert. Ich versuche, so viel
wie moglich meines Fleisches weiterzu-
verarbeiten. Selbst die Milch der Buffel
wird zu geschmackvollem Kése, wie zum
Beispiel Camembert oder dem aromati-
schen Buffalino, weiterverarbeitet.

C'est avec juste cing tétes de bétail que
mon élevage de buffles a commencé
en 2014. Entre-temps, le troupeau s’est
agrandi et compte déja 33 buffles. La
majorité d’entre eux sont nés et ont
grandi dans 1'Ostbelgien. Ils paissent
dans des zones naturelles protégées, a
des fins d’'entretien du paysage, et ma
viande de buffle est certifiée 100 % bio.
Jessaie de transformer un maximum
possible de ma viande. Méme le lait de
bufflonne est transformé en fromages
savoureux, comme le Camembert ou le
Buffalino aromatique.

In 2014 ben ik begonnen met het kweken
van mijn waterbuffels met slechts vijf
exemplaren. Ondertussen bestaat de
kudde al uit 33 stuks. Mijn dieren zijn
grotendeels in Ostbelgien geboren en
opgegroeid. Ze worden gebruikt in het

natuurreservaat voor landschapsbe-
houd en het buffelvlees is 100 % biolo-
gisch gecertificeerd. Ik probeer steeds
zo veel mogelijk van het buffelvlees
verder te verwerken. Zelfs de melk van
de buffel wordt verwerkt tot smakelijke
kazen zoals Camembert of de aromati-
sche Buffalino.
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Nach vielen erfolgsgekronten Jahren in
der Gastronomie, waren wir bestens
gerustet fur unsere neue Geschafts-
idee, die wir mit ,FinEssen” im Oktober
2013 erfolgreich umgesetzt haben. In
unserer Manufaktur in Kettenis werden
ausschliellich regionale und saisonale
Zutaten zu kulinarischen Kostlichkeiten
verarbeitet. Wir stellen grofBartige
Lebensmittel ohne jegliche kunstlichen
Zusatzstoffe, Geschmacksverstérker oder
Konservierungsmittel her und leisten
somit einen aktiven Beitrag zur Nach-
haltigkeit. Wir wollen vor allem aus dem,
was unsere Region bietet, besondere
Produkte kredenzen. Frische, Qualitat,
Regionalitat und Nachhaltigkeit - das
waren und sind wichtige Marken-
kriterien, mit denen wir uns identi-
fizieren: ,De la terre a la table -
naturlich genieBen®

Aprés de nombreuses années de réus-
site dans la restauration, nous étions
parés au mieux pour notre nouvelle idée
de commerce, que nous avons concré-
tisée avec succés en octobre 2013 avec
« FinEssen ». Dans notre manufacture,
nous transformons exclusivement des
produits régionaux et de saison en chef-
d'oeuvres culinaires. Nous produisons
des denrées alimentaires excellentes,
sans aucun additif artificiel ni exhaus-
teur de golt ou conservateur. Nous
contribuons ainsi activement a la durabi-
lité. Nous voulons avant tout servir des
produits spéciaux issus de ce qu'offre
notre région. Fraicheur, qualité, caractére
régional et durabilité : tels étaient et sont
encore les critéres de la marque « Made
in Ostbelgien » auxquels nous nous iden-
tifions : « De la terre a la table — Savourer
naturel et sain »

Na vele succesvolle jaren in de hore-
ca waren we goed voorbereid op ons
nieuwe bedrijfsidee, dat we in oktober
2013 met “FinEssen” succesvol hebben
geimplementeerd. In onze productie in
Kettenis worden alleen regionale en sei-
zoensgebonden ingrediénten verwerkt
tot culinaire lekkernijen. Wij produceren
heerlijke levensmiddelen zonder kunst-
matige toevoegingen, smaakversterkers
of conserveringsmiddelen en leveren zo
een actieve bijdrage aan de duurzaam-
heid. Bovenal willen we speciale produc-
ten uit onze regio aanbieden. Versheid,
kwaliteit, streekgebondenheid en duur-
zaamheid - dat waren en zijn belangrijke
merkcriteria waarmee we ons identifi-
ceren: “De la terre a la table - natuurlik
genieten”
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Wir sind in das Geschaft reingewach-
sen und Backer und Konditormeister
aus Leidenschaft geworden. Qualita-
tive Zutaten und eine fachgerechte
Verarbeitung sind fur uns von grofB3er
Bedeutung. Wir bevorzugen Rohstoffe
aus der Region. Das Getreide fur unsere
Brote wird auf ostbelgischen Feldern
angebaut, in der Region zu Mehl weiter-
verarbeitet und in unserer Backstube
in Delikatessen verwandelt. Die Zusam-
menarbeit mit den regionalen Land-
wirten, die uns Getreide und frische
Rohmilch liefern, beruht auf freund-
schaftlicher und vertrauensvoller Basis.
Alles, was ostbelgisch sein kann, ist in
unseren Backwaren auch ostbelgisch.

Nous avons grandi dans le domaine et
sommes devenus des boulangers et des
maitres confiseurs par passion. Nous
attachons la plus grande importance
a lutilisation d'ingrédients de haute
qualité et a leur transformation selon
les régles de l'art. Nous privilégions les
matiéres premiéres de la région. Les
céréales pour nos pains sont cultivées
dans les champs de 'Ostbelgien, mou-
lues dans la région et transformées en
délices dans notre boulangerie. La col-
laboration avec les agriculteurs régio-
naux, qui nous fournissent des céréales
et du lait cru frais, repose sur des rela-
tions d’amitié et de confiance. Tout ce
qui peut provenir de I'Ostbelgien dans
nos patisseries provient effectivement
de la région.

We zijn opgegroeid in het bedrijf en zijn
uit passie bakkers en meester-banket-
bakkers geworden. Kwalitatieve ingredi-
énten en professionele verwerking zijn
voor ons van groot belang. Wij geven de
voorkeur aan grondstoffen uit de regio.
Het graan voor onze broden wordt
op velden in Ostbelgien verbouwd, in
de regio tot meel verwerkt en in onze
bakkerij tot delicatessen verwerkt. De
samenwerking met de regionale boeren
die ons graan en verse rauwe melk
leveren is gebaseerd op vriendschap en
vertrouwen. Alles wat uit Ostbelgien
kan zijn, is dan van Ostbelgien in onze
bakkerijproducten.
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Ursprunglich bin ich in den Schwarz-
wald ausgewandert. Wegen der Fami-
lie kamen mein Mann und ich zurtck.
Um Familie und Job unter einen Hut zu
bekommen, fing ich an, Nudeln zu pro-
duzieren. Zur Herstellung von meinen
Nudeln verwende ich méglichst regio-
nale Rohstoffe. In meinem Atelier lasse
ich mir gerne neue Nudelkreationen
einfallen wie z.B. schwarze Nudeln mit
Sepia-Tinte eingefarbt. Nudeln sind
eben nicht gleich Nudeln!

A l'origine, j'ai émigré en Forét-Noire. Je
suis revenue avec mon mari pour des
raisons familiales. Pour rassembler fa-
mille et travail sous un méme toit, j'ai
commencé a produire des péates. Pour
leur fabrication, j'utilise principalement
des matiéres premiéres régionales.
Dans mon atelier, je laisse libre cours
a mon imagination pour créer de nou-
velles pates. Par exemple, les pétes
noires colorées a lI'encre de seiche. Car
bien sUr, il y a pates et pates !

Oorspronkelijk emigreerde ik naar het
Zwarte Woud. Om familiale redenen
kwam ik, samen met mijn man, terug.
Om de familie en het werk onder één
dak te krijgen, ben ik begonnen met het
maken van noedels. Voor de productie
van mijn noedels gebruik ik waar mo-
gelik regionale grondstoffen. In mijn
atelier bedenk ik graag nieuwe pasta-
creaties. Zoals zwarte noedels gekleurd
met sepia-inkt. Alle noedels zijn niet
gelijk!
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Etwas Eigenes, aus der eigenen Milch zu
schaffen, war immer mein Traum. Darauf-
hin habe ich an zahlreichen Schulungen
teillgenommen, um mir Fachwissen anzu-
eignen und die Kunst der Késeherstellung
zu erlernen. Mittlerweile produziere ich
funf verschiedene Sorten Kase, sowohl
Frisch- als auch Hartkase. Darunter auch
einen preisgekronten Frischkase. Mein
Kase wird mit Milch aus eigener Land-
wirtschaft hergestellt. Morgens steh ich
an der Melkmaschine im Stall und nach-
mittags am Kupferkessel in meiner Kéa-
sestube. Durch die eigene Landwirt-
schaft kann ich die gesamte Produktions-
kette von der Tierhaltung bis hin zum ver-
wendeten Dungemittel auf den Wiesen
sowie das Futter der Tiere kontrollieren.
Darauf lege ich sehr viel Wert. Dies garan-
tiert nicht nur Regionalitat, sondern auch
die Qualitat des Endproduktes.

J'ai toujours révé de créer quelque chose
d'unique a partir de mon propre lait. J'ai
donc participé & de nombreuses forma-
tions pour acquérir des connaissances et
apprendre l'art de la fromagerie. Entre-
temps, je produis cing sortes de fromage
différentes, tant du fromage frais que
du fromage a pate dure. Un de mes fro-
mages frais a déja été primé. Mon fro-
mage est fabriqué a partir de lait de notre
propre production. Le matin, je m'occupe
de la machine & traire dans l'étable et
l'aprés-midi, du chaudron en cuivre dans
la fromagerie. Grace a mon exploitation
agricole, je peux contrdler la chane de
production dans son ensemble, de l'éle-
vage des animaux jusqu'a l'engrais utilisé
sur les prairies, en passant par l'alimenta-
tion du bétail. I'y attache une grande im-
portance. Cela garantit non seulement le
caractére régional, mais aussi la qualité du
produit final.

lets van mezelf maken, van mijn eigen
melk, is altijd mijn droom geweest. Als ge-
volg daarvan heb ik deelgenomen aan tal
van opleidingen om de kennis en de kunst
van het kaasmaken te leren. Ik maak nu
vijf verschillende soorten kaas, zowel ver-
se als harde kaas. Inclusief een bekroonde
verse kaas. Mijn kaas wordt gemaakt met
melk van mijn eigen boerderij. ‘s Ochtends
sta ik bij de melkmachine in de schuur en ‘s
middags bij de koperen ketel in mijn kaas-
makerij. Via mijn eigen bedrijif kan k de
hele productieketen controleren, van het
houden van de dieren tot de meststoffen
die op de weilanden worden gebruikt, en
ook de voeding van de dieren. Daar hecht
ik veel belang aan. Dit garandeert niet
alleen streekgebondenheid, maar ook de
kwaliteit van het eindproduct.
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Die Idee unseres Bieres entstand bei
einem Schulprojekt von Colin. Mit Be-
noit Johnen, Brauerei Grain d'Orge, ha-
ben wir den perfekten Partner gefun-
den, um das Rezept zu realisieren und
es nach traditioneller belgischer Brau-
kunst regional herzustellen. Qualitat
und regionale Identitat stehen fur uns
im Mittelpunkt. Unser Bier wird mit dem
hochwertigen Wasser aus dem Hohen
Venn gebraut und spiegelt so den voll-
mundigen typischen Charakter Ostbel-
giens wider.

L'idée de notre biére est née d'un pro-
jet scolaire de Colin. Avec Benoit Johnen,
de la brasserie Grain d'Orge, nous avons
trouvé le partenaire idéal pour réaliser la
recette et la fabriquer dans la région se-
lon le savoir-faire brassicole belge tradi-
tionnel. Pour nous, la qualité et l'identité
régionale sont primordiales. Notre biére
est brassée avec de l'eau de grande qua-
lité provenant des Hautes-Fagnes et son
golt corsé refléte le caractére typique
de I'Ostbelgien.

Het idee voor ons bier is ontstaan tijdens
een schoolproject van Colin. Met Benoit
Johnen, vanbrouwerijGraind' Orge, hebben
we de perfecte partner gevonden om het
recept tot stand te brengen en regionaal
te produceren volgens de traditionele Bel-
gische brouwkunst. Kwaliteit en regionale
identiteit staan bij ons centraal. Ons bier
wordt gebrouwen met het hoogwaardige
water uit de Hoge Venen en weerspiegelt
zo het volwaardige, typische karakter van
Ostbelgien.
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Als gelernte Floristin traumte ich immer
davon, anderen Menschen zu helfen. Als
mein Mann mit der Nachricht nach Hause
kam, dass ein Stall in unserer Nachbar-
schaft zum Verkauf stand, wusste ich so-
fort, jetzt ist es an der Zeit, meinen Traum
zu verwirklichen. Kurz nach dem Kauf
begannen wir auch schon mit der Stu-
tenmilch, mit dem sogenannten ,wei3en
Gold*. Stutenmilch kann als Nahrungs-,
Genuss- oder Heilmittel eingesetzt wer-
den. Neben der Stutenmilch zuchte ich
auch Charolais-Rinder; die uns ermoég-
lichen, BIO-Rindfleisch anzubieten. Ich
lege groBBen Wert auf eine artgerechte
Tierhaltung. Die Fohlen werden nur stun-
denweise von ihren Muttern getrennt und
das erst ab dem Zeitpunkt, wo sie andere
Nahrung auBer Stutenmilch aufnehmen
kénnen. Das Melken von Haflingerstuten
ist in Ostbelgien einzigartig.

Fleuriste de formation, jai toujours révé
d’aider les autres. Lorsque mon mari est
rentré a la maison en m'informant qu'une
écurie de notre quartier était a vendre, j'ai
tout de suite su que le moment était venu
de réaliser mon réve. Peu aprés l'achat,
nous avons commencé le lait de jument,
qu'on appelle « T'or blanc ». Le lait de ju-
ment peut étre utilisé comme aliment,
produit de luxe ou reméde. En plus de
produire du lait de jument, jéléve égale-
ment des boeufs charolais, ce qui nous
permet de proposer de la viande de boeuf
bio. J'attache une grande importance au
bien-étre des animaux. Les poulains ne
sont séparés de leur mére que quelques
heures et seulement a partir du moment
ou ils sont capables d’absorber d'autres
aliments que le lait de jument. Le lait
des juments Haflinger est unique dans
I'Ostbelgien.

Als geschoolde bloemiste heb ik er altijd
van gedroomd om andere mensen te hel-
pen. Toen mijn man thuiskwam met het
nieuws dat er een stal in onze buurt te
koop stond, wist k meteen dat het nu tijd
was om mijn droom waar te maken. Kort
na de aankoop zijn we ook begonnen met
de merriemelk, het zogenaamde “witte
goud®. Merriemelk kan worden gebruikt
als voedings-, genots- of geneesmiddel
Naast merriemelk fok ik ook Charolais-run-
deren, waardoor we BIO-rundvlees kun-
nen aanbieden. Ik hecht veel belang aan
het welzijn van dieren. De veulens worden
slechts een uur van hun moeder geschei-
den en alleen vanaf het moment dat ze
ander voedsel dan moedermelk kunnen
opnemen. Het melken van Haflinger-
merries is uniek in Ostbelgien.
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Nach 23 Jahren in zweiter Generation
im KaffeegroBBhandel tatig, verwirklich-
te ich 2013 meinen Traum einer eige-
nen Kaffeerosterei in Eupen.

Durch das traditionelle Trommelrost-
verfahren und durch standige Kontrolle
entstanden so funf einzigartige Spit-
zenkaffees. GroBer Beliebtheit erfreut
sich seither u.a. unser ,Biofair“-Kaffee
aus biologischem Anbau und fairem
Handel (Max Havelaar).

Neben dem Kaffee vertreiben wir pro-
fessionelle Kaffeemaschinen fur Gas-
tronomie und Gewerbe und garantieren
hochsten Kaffeegenuss und la-Service.

Actif depuis 23 ans dans le commerce
de café, je représente la deuxiéme gé-
nération et j'ai réalisé mon réve en 2013 :
avoir ma propre torréfaction de café a
Eupen.

Gréace au processus traditionnel de tor-
réfaction a tambour et & un contréle
constant, cing cafés uniques de qualité
supérieure ont été créés. Depuis lors,
notre café « Biofair » issu de l'agricul-
ture biologique et du commerce équi-
table (Max Havelaar) jouit d'une grande
popularité.

En plus du café, nous vendons des ma-
chines a café professionnelles pour la
restauration et le commerce et garan-
tissons le plus grand plaisir du café et
un service de qualité.

Na 23 jaar werkzaam te zijn geweest
in de koffiegroothandel van de twee-
de generatie, heb ik in 2013 mijn droom
van een eigen koffiebranderij in Eupen
gerealiseerd.

Door het traditionele roosteren in
trommels en de constante monitoring
zijn er vijf unieke topkoffies ontstaan.
Sindsdien is onze “Biofair"-koffie uit
de biologische landbouw en de eerlij-
ke handel (Max Havelaar) zeer populair
geworden.

Naast koffie verkopen wij professione-
le koffiemachines voor de gastronomie
en de handel en staan wij garant voor
het hoogste koffiegenot en la-service.
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Unser Bienenzuchtverein aus Eupen
und Umgebung besteht aus circa 100
Imkern, die in kleinem MafBe Bienen
halten, Honig ernten und den Lebens-
raum der Bienen und Insekten bewah-
ren und schutzen. Die Bienen sammeln
den Nektar von den bliuhenden Pflan-
zen der Region. Sie bestauben die aller-
meisten Wild- und Kulturpflanzen und
verhelfen ihnen zu Blute und Frucht.
So sichern die Bienen den Reichtum
unserer heimischen Natur. Der Verein
unterstutzt Aktivitaten der Gemeinden
zur Sensibilisierung der Bevélkerung
fur umweltbezogene Projekte, wie z.B.
das Projekt ,Maya“, Naturlehrpfade,
usw. Ebenfalls setzt sich der Verein fur
die Vermarktung regionaler und natur-
belassener Produkte ein und ist Mit-
glied des Labels ,Made in Ostbelgien®.

Notre association d’apiculture d’Eupen
et des alentours regroupe une centaine
d’'apiculteurs, qui élévent des abeilles a
petite échelle, récoltent du miel et sou-
haitent protéger et préserver l'espace de
vie des abeilles et insectes. Les abeilles
récoltent le nectar des plantes a fleurs
de la région. Elles pollinisent la grande
majorité des plantes sauvages et culti-
vées et les aident a fleurir et a porter
des fruits. Les abeilles assurent ainsi la
richesse de notre nature locale. L'asso-
ciation soutient les activités des com-
munautés pour sensibiliser la population
aux projets environnementaux, tels que
le projet « Maya », les sentiers didac-
tiques, etc. L'association encourage éga-
lement la commercialisation de produits
régionaux et naturels et est membre du
label « Made in Ostbelgien ».

Onze imkersvereniging uit Eupen en om-
geving bestaat uit ongeveer 100 bijen-
houders die op kleine schaal bijen hou-
den, honing oogsten en het leefgebied
van bijen en insecten in stand houden
en beschermen. De bijen halen nectar
op van de bloeiende planten in de regio.
Ze bestuiven de overgrote meerderheid
van de wilde en gekweekte planten en
helpen hen om te bloeien en vruchten
te dragen. Op deze manier verzorgen
de bijen de rikdom van onze inheemse
natuur. De vereniging ondersteunt acti-
viteiten van de gemeenschappen om de
bevolking te sensibiliseren voor milieu-
projecten, zoals het “Mayaproject”, na-
tuurpaden, enz. De vereniging promoot
ook de marketing van regionale en na-
tuurlijke producten en is lid van het label
“Made in Ostbelgien”.
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Unserem  Koniglichen  Imkerverein
St. Vith gehoéren rund 83 Imker an.
100 % unseres Honigs wird von den
Bienen aus den bluhenden Pflanzen
der Region gewonnen. Wir zeigen den
Menschen die Bedeutsamkeit der Ho-
nigbiene. Denn Bienen bestauben die
meisten Wild- und Kulturpflanzen und
erhalten somit den Reichtum unserer
heimischen Natur. Deshalb fihren wir
Aktionen zum Schutz und Erhalt der
Honigbienen durch, indem wir zum
Beispiel Blumensamen fur Wildblumen-
wiesen verteilen. AuBerdem bieten wir
Lehrgange und Vortrage fur Imker an.

L'association royale des apiculteurs de
Saint-Vith compte environ 83 apicul-
teurs. 100 % de notre miel est produit
par les abeilles & partir des plantes a
fleurs de la région. Nous sensibilisons
les gens a limportance de labeille a
miel. En effet, les abeilles pollinisent la
plupart des plantes sauvages et culti-
vées et préservent ainsi la richesse
de notre nature locale. C'est pourquoi
nous menons des actions pour proté-
ger et préserver les abeilles a miel, par
exemple en distribuant des graines de
fleurs pour les prairies de fleurs sau-
vages. Nous proposons également des
cours et des conférences pour les api-
culteurs.

Ongeveer 83 imkers zijn lid van onze
Koninklijke  Bijenhoudersvereniging
St.Vith. 100 % van onze honing wordt
verkregen door bijen uit de bloeien-
de planten van de regio. We tonen de
mensen het belang van de honingbij.
Dit komt omdat bijen de meeste wilde
en gekweekte planten bestuiven en zo
de rijkdom van onze inheemse natuur
behouden. Daarom voeren we acties
uit om de honingbijen te beschermen
en te bewaren, bv. door het versprei-
den van bloemzaden voor wilde bloe-
menweiden. Wij bieden ook trainingen
en lezingen aan voor bijenhouders.
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In dem hubschen kleinen Dorf On-
denval gibt es eine Werkstatt, die der
Verarbeitung von Forellen gewidmet
ist. Nach Abschluss seiner Ausbildung
als Biologe Ubernahm Nicolas 2014 die
Werkstatt in Ondenval und gab ihr den
Namen ,La Truite d'‘Ondenval®. Einige
Monate spater erhielt er die Unterstit-
zung von Lionel, einem Ethologen. Seit-
dem haben sie ein echtes Team gebil-
det. Das Geheimnis ihrer hochwertigen
Produkte liegt im Quellwasser, in dem
sie jhre Forellen mindestens drei Wo-
chen lang veredeln. Sie werden dann
von Hand verarbeitet und zum Kunden
geliefert, wobei kurze Wege bevorzugt
werden. Sie stehen fur eine gesunde,
langlebige und benutzerfreundliche
Ernahrung!

Dans le joli petit village d’'Ondenval, il
existe un atelier dédié a la transfor-
mation de truite. Aprés avoir terminé
sa formation de biologiste, Nicolas re-
prend latelier d’'Ondenval en 2014 et
lui donne le nom «La Truite d’'Onden-
val». Quelques mois plus tard, il recoit
le soutien de Lionel, éthologiste. Depuis
lors, ils forment une véritable équipe.
Le secret de leurs produits de haute
qualité réside dans l'eau de source, ou
ils affinent leurs truites pendant au
moins trois semaines. Elles sont ensuite
transformées a la main et apportées au
client en favorisant les circuits courts.
[Is défendent une alimentation plus
saine, plus durable et plus conviviale !

In het mooie dorpje Ondenval is er een
werkplaats die gespecialiseerd is in het
verwerken van forellen. Na zijn oplei-
ding tot bioloog nam Nicolas in 2014 het
atelier in Ondenval over en gaf het de
naam “La Truite d'Ondenval’. Een paar
maanden later kreeg hij de steun van
Lionel, een etholoog. Sindsdien werden
ze een hecht team. Het geheim van
hun hoogwaardige producten ligt in
het bronwater waarin ze hun forellen
minstens drie weken lang veredelen.
Ze worden vervolgens met de hand be-
werkt en naar de klant gebracht, waar-
bij korte afstanden de voorkeur genie-
ten. Ze staan voor gezonde, duurzame
en gebruiksvriendelijke voeding!
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In unserem handwerklichen Tradi-
tionsbetrieb in Eupen werden in der
hauseigenen Wurstkiiche unsere Spe-
zialitdten per Hand hergestellt. Die
Wourstspezialitaten basieren auf 100
Jahre alten Rezepten. Au3erdem ist die
gute Qualitat des Schlachtfleisches
ausschlaggebend fur den besonderen
Geschmack. Besonders stolz bin ich da-
rauf, dass ich Fleisch der Rasse ,Ostbel-
gische Rotbunte” in meinem Sortiment
habe. Diese Rasse ist in den letzten
Jahrzenten immer mehr von der Bild-
flache Ostbelgiens verschwunden und
kommt erst langsam wieder nach Ost-
belgien zurtck.

Dans notre entreprise artisanale tradi-
tionnelle située a Eupen, nos spéciali-
tés sont produites a la main dans notre
propre atelier. Nos charcuteries sont
préparées selon des recettes cente-
naires. C'est notamment la bonne qua-
lité de la viande qui détermine la saveur
incomparable de nos préparations. Je
suis particuliérement fier de proposer
de la viande de la race « Ostbelgische
Rotbunte ». Cette race a presque dispa-
ru de la région au cours des derniéres
décennies et ne revient que lentement
dans I'Ostbelgien.

In onze traditionele werkplaats in Eupen
worden onze specialiteiten met de hand
vervaardigd in onze eigen worstenate-
lier. Onze worstspecialiteiten zijn ge-
baseerd op 100 jaar oude recepten. Bo-
vendien is de goede kwaliteit van het
geslachte vlees bepalend voor de bijzon-
dere smaak. Ik ben vooral trots op het
feit dat ik vlees van het ras “Ostbelgi-
sche Rotbunte” in mijn assortiment heb.
Dit ras is de laatste decennia meer en
meer van het toneel verdwenen en komt
slechts langzaam terug naar Ostbelgien.
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Von der Weide auf den Teller! Das ist
unser Motto. Uns ist es wichtig, dass
der Verbraucher die Herkunft des Flei-
sches nachvollziehen kann. Schweine-
fleisch beziehen wir aus der Region.
Das geschlachtete Eifeler Vieh wird in
unserem eigenen Atelier in Butgen-
bach nach altbewahrtemm Handwerk
zu kostlichen Wurstwaren und Schin-
ken weiterverarbeitet. Die Knackwurst,
die WeiBwurst und die Blutwurst nach
eigener Rezeptur gehoéren zu unseren
Bestsellern. Die Qualitat des Fleisches
spielt eine ausschlaggebende Rolle.

Du pré a l'assiette! C'est notre leit-
motiv. Il est important que le client
puisse connaitre l'origine de la viande
qu’il consomme. Les animaux élevés
dans la Eifel reviennent directement
dans nos ateliers de Butgenbach, ot ils
sont transformés a l'ancienne en déli-
cieuses spécialités de saucisses et de
jambons. Les knackwurst et les boudins
blancs ou rouges, fabriqués d’aprés nos
propres recettes, font partie des best-
sellers. La qualité de la viande joue un
role déterminant (dans leur gott).

Rechtstreeks van de weide op het bord!
Dat is ons motto. Het is voor ons be-
langrijk dat de consument de herkomst
van het vlees kan traceren. Varkens-
vlees kopen we aan in de regio. In ons
eigen atelier in Butgenbach vervaar-
digen wij het geslachte Eifel vlees op
ambachtelijke vakmanschap tot heerlij-
ke worsten en ham. De knakworst, de
witte worst en de populaire bloedworst
volgens eigen receptuur behoren zeker
tot de bestsellers. De kwaliteit van het
vlees speelt een doorslaggevende rol.
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Meine Wurstwaren sind das Aushange-
schild der Metzgerei. Sie werden mit
viel Leidenschaft nach traditionellen
Rezepturen und handwerklichen Ar-
beitsmethoden in meiner Wurstkiche
hergestellt. Ein weiteres Highlight mei-
nes Sortiments ist das Rindfleisch der
jungst wieder anerkannten belgischen
Rasse ,Ostbelgische Rotbunte”: Fleisch
von einer Kuh, die in Ostbelgien geboren
ist, geweidet hat und mit ostbelgischem
Futter gemastet worden ist. Ich liebe
es meine Kunden zu verwdéhnen. Des-
halb spielen die Qualitat und die regio-
nale Herkunft eine ausschlaggebende
Rolle. Meine Kunden bekommen nur
das Allerbeste!

Mes charcuteries sont le produit phare
de la boucherie. Elles sont fabriquées
avec passion selon des recettes tradi-
tionnelles et un savoir-faire artisanal
dans mon atelier. Un autre point fort de
mon assortiment est le boeuf de la plus
jeune race belge a nouveau reconnue,
la « Ostbelgische Rotbunte ». La viande
provient d'une vache née dans I'Ostbel-
gien, qui pature et est engraissée avec
des aliments de la région. J'aime gater
mes clients, c’est pourquoi la qualité et
'origine régionale jouent un réle décisif.
Je n'offre que le meilleur & mes clients !

Mijn worstproducten zijn het boeg-
beeld van de slagerij. Ze worden met
passie vervaardigd volgens traditionele
recepten en ambachtelike werkme-
thoden in mijn worstatelier. Een ander
hoogstandje in mijn assortiment is
het rundsvlees van het jongste, weer
erkende Belgische ras “Ostbelgische
Rotbunte”; vlees van een in Ostbelgien
geboren koe, daar gegraasd en vet-
gemest met veevoeder uit de streek. Ik
hou ervan mijn klanten te verwennen.
Daarom spelen kwaliteit en regionale
herkomst een doorslaggevende rol.
Mijn klanten krijgen slechts het aller-
beste!






Schon als Kind habe ich gerne gekocht, und dank der groBen Nachfrage an zubereiteten Gerichten kann ich mich so, neben

dem traditionellen Beruf des Metzgers, auch als Fertiggerichtzubereiter verwirklichen. Die Spezialitaten unseres Familien-
betriebes sind, um nur einige zu nennen, Vennwurstwaren wie z.B. Vennschinken, Vennsalami oder Vennpasteten. Deren Zutaten
sowie das Holz fur die Rducherkammer stammen von hiesigen Betrieben. Das verleiht den Produkten ihren typisch ostbelgischen
Charakter. AuBerdem verarbeite ich Rindfleisch der Rasse ,Ostbelgische Rotbunte”. Traditionelles ostbelgisches Fleisch, von Kihen,
die in Ostbelgien aufgewachsen sind, und verarbeitet von einem hiesigen Metzger. Mehr Regionalitat geht nicht!

Enfant déja, j'ai toujours aimé cuisiner et grace a la demande énorme de plats préparés, je peux maintenant, en plus du

métier de boucher, m’épanouir également en tant que traiteur. Les spécialités de notre entreprise familiale sont, pour n'en
citer que quelques-unes, des charcuteries telles que le jambon des Fagnes, le salami des Fagnes ou les patés des Fagnes. Leurs
ingrédients ainsi que le bois pour le fumoir proviennent de fermes locales. Cela donne aux produits leur caractére typique de
I'Ostbelgien. Je transforme également de la viande de boeuf de la race « Ostbelgische Rotbunte » : il s’agit de viande tradition-
nelle de 'Ostbelgien, provenant de vaches qui ont grandi sur notre territoire et qui sont transformées par un boucher local. Plus
régional, c’est impossible !

Als kind heb ik altijd al graag gekookt en dankzij de grote vraag naar bereide gerechten kan ik me nu, naast het traditionele

beroep van slager, ook waarmaken als bereider van kant-en-klare maaltijden. De specialiteiten van ons familiebedrijf zijn,
om er maar een paar te noemen, Vennse worstproducten zoals Venenham, Venensalami of Venenpatés. Zowel de ingrediénten
als het hout voor de rokerij zijn afkomstig van lokale boerderijen. Dit geeft de producten hun typisch Oost-Belgische karakter. Ik
verwerk ook rundvlees van het ras “Ostbelgische Rotbunte”. Traditioneel vlees uit Ostbelgien, afkomstig van koeien die in Ost-
belgien zijn opgegroeid en door een plaatselijke slager zijn verwerkt. Meer streekgebondenheid bestaat niet!






Wir, die Montenauer Schinkenraucherei,
sind spezialisiert auf Schinken und
Wurstwaren von hochster Qualitét.
Dies beginnt bereits bei der Auswahl
der Tiere, wobei Aufzucht, Erndhrung
und Schlachtung von elementarer Be-
deutung sind. Nur dies garantiert den
Ardenner Schinken und die Wurstwa-
ren nach traditioneller Machart.

Wer sich ein Bild von der Herstellung
des Montenauer Schinkens machen
mochte, kann das vor Ort. Unsere gla-
serne Produktion gewahrt Ihnen Ein-
blick in die Schinkenherstellung, hier
schauen Sie unseren Mitarbeitern Uber
die Schulter.

Nous, I'entreprise Montenauer Schinken-
raucherei, nous sommes spécialisés dans
la production de jambons et de saucisses
de haute qualité. Cette production, nous
la commencons dés le choix des ani-
maux, pour lequel les modes d'élevage,
de nourriture et d’abattage revétent une
importance élémentaire. Le soin apporté
au choix de notre viande est un garant
de la fabrication traditionnelle du jambon
d’Ardenne et des saucisses et saucissons
de notre atelier. Si vous voulez vous faire
une idée, venez sur place découvrir les
procédés de fabrication des salaisons et
fumaisons de Montenau. Notre atelier
est complétement vitré et vous permet
d'observer la fabrication des jambons,
comme si vous regardiez par-dessus
I'épaule de nos collaborateurs.

Wij, de Montenauer Schinkenraucherei
zijn gespecialiseerd in ham en worst
van hoogste kwaliteit. Dit begint met
de selectie van de dieren, waarbij op-
fok, voeding en slachten van funda-
menteel belang zijn.

Alleen dit garandeert de Ardense ham
en worstjes op traditionele productie.

ledereen die een idee wil krijgen van
hoe Montenauer-Ham wordt gemaakt,
kan dat ter plaatse doen. Onze verglas-
de productie geeft inzicht in de ham-
productie, hier kijkt u over de schou-
ders van onze medewerkers.






Im  September 2018 er6ffneten
wir  unseren landwirtschaftlichen
Betrieb mit Direktverkauf in Kettenis.
Unser Hauptaugenmerk liegt auf
der kompletten Selbstvermarktung
unserer Ziegenmilch. Von der Zucht
der Ziegen, Uber die Produktion, bis
hin zum Verkauf im eigenen Hofladen
findet alles an unserem Standort in
Kettenis statt. Getreu unserem Motto:
LNaturlich Hunger, naturlich regional®!

Unser Ziegenkase, Joghurt, Eier und
Marmeladen sowie viele weitere
regionale Produkte sind im eigenen
Hofladen erhaltlich und werden in
unserem Hofcafé zu leckeren Speisen
verarbeitet.

En septembre 2018, nous lancions notre
entreprise agricole avec un point de
vente directe a Kettenis. Notre pré-
occupation premiére est de maitriser
la commercialisation de notre lait de
chévre de A a Z : de I'élevage des ani-
maux a la mise en vente de produits
finis, tout se passe a Kettenis.

Des fromages de chévre, des yaourts,
des ceufs, des confitures ainsi que
bien d’autres produits régionaux... vous
trouverez cela dans notre magasin a la
ferme de Kettenis. Nous préparons et
servons aussi ces denrées dans notre
brasserie a la ferme.

In september 2018 hebben we onze
boerderij met directe verkoop in
Kettenis geopend. Onze focus ligt op
de volledige zelfmarketing van onze
geitenmelk. Van het fokken van de
geiten tot de productie en de verkoop
in de eigen hoevewinkel, alles vindt
plaats in Kettenis. Trouw aan ons
motto: “Natuurlijk hongerig, natuurlijk
regionaal’!

Onze geitenkaas, yoghurt, eieren enjam
en vele andere regionale producten zijn
verkrijgbaar in onze eigen hoevewinkel
in Kettenis en worden verwerkt tot
heerlijke maaltijden in ons hoevecafé.
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Schon seit langer Zeit haben wir, drei
Schwéagerinnen, den Gedanken von
einem gemeinsamen Projekt. 2016 ent-
schieden wir uns, einen mobilen Huh-
nerstall fur 199 Huhner anzuschaffen.
Wir legen groBen Wert auf Okologie,
Nachhaltigkeit und eine artgerechte
Haltung. Somit entstammen unsere
Bio-Eier der Freilandhaltung. 2018 er-
weiterten wir unsere Produktpalette
um Heumilchkése. Die Heumilch kommt
vom Betrieb der Familie und ist her-
vorragend geeignet fur die Kaseher-
stellung. Aktuell produzieren wir Bio-
Heumilchkase in den Sorten Natur und
Barlauch. BioGut, nattrlich gut!

Il y a belle lurette que nous, les trois
belles-sceurs de la Famille Lentz, ré-
vions d'un projet commun. En 2016,
nous avons décidé d’'acquérir un pou-
lailler mobile pouvant accueillir 199
poules. Nous accordons une grande im-
portance a I'écologie, a la durabilité et
a un élevage respectueux des animaux.
C’est ainsi que nous avons débuté avec
nos ceufs bio provenant de notre éle-
vage en plein air. En 2018, nous avons
étendu notre gamme de produits au
lait de foin. Le lait de foin provient de
la ferme familiale et est parfaitement
adapté a la production de fromage.
Nous produisons actuellement des fro-
mages de lait de foin dans leurs décli-
naisons nature ou ail des ours. BioGut,
naturellement bon !

Wij drie schoonzussen koesteren al lang
het idee van een gezamenlijk project. In
2016 besloten we een mobiel kippenhok
te kopen voor 199 kippen. Wij hechten
veel belang aan ecologie, duurzaam-
heid en een diervriendelijke houderij.
Zo komen onze biologische eieren uit
de vrije uitloop. In 2018 hebben we ons
assortiment uitgebreid met hooimelk-
kaas. De hooimelk is afkomstig van de
familieboerderij en is perfect geschikt
voor de productie van kaas. Momen-
teel maken we -
bio-hooimelkkaas :
in de versies na-
tuur en met bies-
look. BioGut, na-
tuurlijk goed!










TEILNEHMEN?
ENVIE DE PARTICIPER ?
DEELNEMEN?

Sind Sie Produzent aus
Ostbelgien? Ist auch Ihr Produkt
»Made in Ostbelgien®?

Made in Ostbelgien® kennzeichnet
regionale Lebensmittel Es ist kein
klassisches Qualitats- oder Okolabel,
sondern ein Prozess, der zu mehr
regionaler Wertschopfung fuhrt und an
dem sich Produzenten unterschiedlicher
GroBe beteiligen konnen.

Als Produzent aus Ostbelgien kénnen
Sie die Nutzung des Herkunftszeichens
Made in Ostbelgien® beantragen,
wenn Sie sich mit dem Leitbild der
Marke identifizieren und Sie in einem
Aktionsplan [hre eigenen Ziele fur
eine nachhaltige Wirtschaftsweise
definieren. Die Nutzung ist freiwillig
und kann bestehende Siegel erganzen.

Vous étes producteur dans
I‘Ostbelgien ? Votre produit est aussi
« Made in Ostbelgien » ?

« Made in Ostbelgien » identifie les
denrées alimentaires régionales. Il ne
s‘agit pas d'un label de qualité ou d'un
label écologique classique, mais bien
d'un processus qui conduit & une plus
grande valeur ajoutée régionale. Ce
label est ouvert a des producteurs de
différentes tailles.

En tant que producteur de 'Ostbelgien,
vous pouvez demander a utiliser le
label d'origine « Made in Ostbelgien »
si vous vous identifiez & la charte de
la marque et si vous établissez un plan
d‘actions basé sur vos propres objectifs
de gestion durable. L‘utilisation se fait
sur base volontaire et peut compléter
des labels existants.



Bent u een producent uit Ostbelgien?
Is uw product ook “Made in Ostbelgien“?

“Made in Ostbelgien® staat voor regionale voedingsmiddelen. Het is geen
klassiek kwaliteits- of milieukeurmerk, maar een proces dat leidt tot meer
regionale toegevoegde waarde en waaraan producenten van verschillende
omvang kunnen deelnemen.

Als producent uit Ostbelgien kunt u het “Made in Ostbelgien® label van
oorsprong aanvragen, als u zich identificeert met de missie van het merk en
uw eigen doelstellingen voor duurzaam beheer definieert in een actieplan. Het
gebruik is vrijwillig en kan een aanvulling zijn op bestaande labels.

KONTAKT CONTACT

Made in Ostbelgien
c/o Fachbereich Standortentwicklung

GospertstrafBe 1
4700 Eupen

+32 (0) 87 876 742

info@madeinostbelgienbe




PARTNER
PARTENAIRES
PARTNERS

Partner der Marke sind Vertriebs-
strukturen oder Organisationen, die
sMade in Ostbelgien” in einem defi-
nierten Umfang fihren oder unter-
stutzen.

Les partenaires de la marque sont des
structures de distribution ou des orga-
nisations qui gerent ou soutiennent «
Made in Ostbelgien » dans une certaine
mesure.

Partners van het merk zijn distributies-
tructuren of organisaties die ,Made in
Ostbelgien” in bepaalde mate beheren
of ondersteunen.

Partner der Marke:

unterstitzen aktiv die Umsetzung des Leitbilds;

informieren ihre Kunden uUber ,Made in Ostbelgien® und
die Produkte;

machen die Produkte sichtbar;

stellen Prasentkérbe zusammen mit dem Label ,Made in
Ostbelgien®, diese durfen nur Produkte ,Made in Ostbel-
gien* enthalten.

fuhren mindestens 5 Produkte mit dem Label ,Made in
Ostbelgien® in ihrem Laden

die ,Made in Ostbelgien” Produkte mussen im Laden in
einer gesonderten Vitrine stehen oder im Regal besonders
gekennzeichnet werden.

faire Geschaftsbedingungen erfordern eine Abstimmung
mit den Produzenten.



Les partenaires de la marque :

Soutiennent activement la mise en ceuvre de la charte ;

Informent leurs clients au sujet de la philosophie et des
produits « Made in Ostbelgien » ;

Augmentent la visibilité des produits ;

Les paniers cadeaux labellisés « Made in Ostbelgien » ne
peuvent contenir que des produits « Made in Ostbelgien ».

Un magasin qui souhaite étre reconnu comme partenaire
de « Made in Ostbelgien » doit proposer au moins 5 produ-
its labellisés « Made in Ostbelgien ».

Les produits « Made in Ostbelgien » doivent étre présentés
en magasin dans une vitrine séparée ou étre spécialement
identifiés en rayon.

Des conditions commerciales équitables doivent étre coor-
données avec les producteurs.

Partners van het merk:

ondersteunen de uitvoering van de missieverklaring actief;

informeren hun klanten over “Made in Ostbelgien® en de
producten,;

zorgen voor de zichtbaarheid van de producten;

Geschenkmanden met het label “Made in Ostbelgien” mo-
gen enkel producten "Made in Ostbelgien® bevatten.

Minstens 5 producten met het label “Made in Ostbelgien®
moeten in een winkel op voorraad zijn om als partner van
“Made in Ostbelgien” te worden erkend.

De producten “Made in Ostbelgien® moeten in een aparte
vitrine in de winkel worden uitgestald of speciaal gemar-
keerd op in de rekken.

Eerlijke zakelijke voorwaarden vereisen coérdinatie met de
producenten.






2020 haben wir unseren Laden mit
regionalen Produkten im Herzen von
Hauset an der deutsch-belgischen
Grenze erdffnet. Unsere Kunden fin-
den bei uns ein breites Spektrum an
regionalen Leckereien, Weinen, inter-
nationalen Delikatessen sowie Gerichte
aus eigener Herstellung.

Bei uns schlagt jedes Feinschmecker-
herz hoher!

L'ouverture de notre magasin de pro-
duits régionaux, situé au coeur de Hau-
set (& la frontiére belgo-allemande)
remonte a 2020. Nos clients trouvent
chez nous un large choix de délices ré-
gionaux, des vins, des spécialités inter-
nationales ainsi que des plats préparés
faits-maison.

Chez nous, on fait palpiter le coeur des
gastronomes !

In 2020 openden wij onze winkel met
streekproducten in het hart van Hau-
set aan de Duits/Belgische grens. Onze
klanten vinden er een ruime keuze aan
regionale delicatessen, wijnen, interna-
tionale lekkerijen en huisbereide ge-
rechten.

Het hart van elke fijnproever gaat hier
sneller kloppen!
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Die Tourismusagentur Ostbelgien betreibt in Malmedy eine eigene Empfangsstelle fur Touristen, die dort das Haus fur Tou-

rismus Hohes Venn - Ostbelgien aufsuchen oder telefonische und schriftliche Auskunft anfragen. Das Haus fur Tourismus
Hohes Venn - Ostbelgien vertritt die 9 deutschsprachigen Gemeinden sowie die beiden frankophonen Gemeinden Malmedy und
Weismes. Neben Infomaterial der Tourismusagentur Ostbelgien bietet das Haus fur Tourismus auch eine groBe Auswahl an re-
gionalen Produkten zum Kauf an. AuBerdem finden dort regelméaBig Ausstellungen regionaler Kunstler statt. Auf Anfrage stellen
wir Thnen gerne Prasentkérbe ,Made in Ostbelgien® zusammen.

L’Agence du Tourisme des Cantons de I'Est gére son propre centre d’accueil & Malmedy pour les touristes, qui peuvent se
rendre a la Maison du Tourisme des Hautes Fagnes - Cantons de I'Est ou y demander des informations par téléphone ou
par écrit. La Maison du Tourisme des Hautes Fagnes - Cantons de I'Est représente les 9 communes germanophones ainsi que les
deux communes francophones de Malmedy et Waimes.
En plus du matériel d'information de I'Agence du Tourisme des Cantons de I'Est, la Maison du Tourisme propose également a la
vente une vaste sélection de produits de la région. Par ailleurs, des expositions d'artistes régionaux y ont lieu réguliérement. Sur
demande, nous vous composons volontiers un panier cadeau « Made in Ostbelgien ».

Het toeristisch agentschap van Oost-Belgié heeft een eigen onthaalcentrum in Malmedy voor toeristen die het Huis voor

Toerisme Hoge Venen - Oostkantons bezoeken of telefonisch of schriftelijk informatie vragen. Het Huis voor Toerisme Hoge
Venen - Oostkantons vertegenwoordigt de 9 Duitstalige gemeenten en de twee Franstalige gemeenten van Malmedy en Waimes.
Naast informatiemateriaal van het toeristisch agentschap van Oost-Belgié biedt het Huis voor Toerisme ook een ruime keuze
aan regionale producten te koop aan. Daarnaast worden er regelmatig tentoonstellingen van regionale kunstenaars gehouden.
Op verzoek stellen wij graag geschenkmanden “Made in Ostbelgien” voor u samen.
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Ein modernes und zeitgeméaBes Le-
bensmittelgeschaft fur Einheimische
und Touristen mitten in Schéonberg.

Neben allgemeinen Lebensmitteln, De-
kor- und Kiuchenmaterial bieten wir
unseren Kunden frische Fleischwaren,
eine Gemusetheke und zahlreiche Kost-
lichkeiten aus der Region.

Une épicerie moderne et contempo-
raine pour les habitants et les touristes
en plein centre de Schénberg.

En plus de l'alimentation générale, de
la décoration et du matériel de cui-
sine, nous proposons a nos clients des
produits frais de boucherie, un rayon
légumes et de nombreux délices de la
region.

Een moderne en eigentijdse kruide-
nierswinkel voor de lokale bevolking en
toeristen in het centrum van Schénberg.

Naast levensmiddelen, decoratieartike-
len en keukenmateriaal bieden we onze
klanten verse vleeswaren, een assorti-
ment groenten en talrijke lekkernijen uit
de regio.
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HOUTZIPLOU

BIOMARKT

Nispert 3
4700 Eupen

+32 (0) 87 315 099
happy@houtziplou.bio

www.houtziplou.bio

HOUTZIPLOU
BIOMARKT

Tom Rosenstein
und Lauren Bindels




In dem ehemaligen Eupener Sage-
werk haben wir uns unseren Traum
von unserem eigenen Bioladen erfullt.
Auf 200gm finden unsere Kunden eine
breite Auswahl an Produkten. Unsere
Produkte sind zu 95 % biozertifiziert.
Einen GroBteil unserer Waren kénnen
Sie auch unverpackt erhalten. Was
nicht unverpackt ist, ist in wiederver-
wendbaren oder nachhaltigen Verpa-
ckungen. Mit Houtziplou méchten wir
vor allem kleine Unternehmen aus der
Umgebung unterstitzen, die ihre Sa-
che, so wie wir, mit Herz und Leiden-
schaft machen. Wir setzen auf Regio-
nalitat, Bio-Qualitat und Transparenz.

Dans l'ancienne scierie d’Eupen, nous
avons fait de notre réve une réalité :
créer notre propre marché bio. Sur une
surface de 200 m?, nos clients trouvent
un large éventail de produits, qui sont
a 95 % des marchandises certifiées bio.
Bon nombre d'entre elles sont dispo-
nibles en vrac. Ce que nous ne pouvons
pas fournir sans emballage, nous le
proposons dans des contenants réu-
tilisables ou durables. Avec Houtziplou,
notre souhait est de soutenir des pe-
tites entreprises de la région, qui ont a
cceur — tout comme nous - de faire les
choses avec passion. Régional, de qualité
bio et en toute transparence, voici nos
leitmotivs.

In de voormalige houtzagerij van
Eupen hebben wij onze droom van een
eigen biologische winkel waargemaakt.
Op 200 m? vinden onze klanten een
ruime keuze aan producten. 95% van
onze producten zijn biologisch gecer-
tificeerd. Een groot deel wordt zonder
verpakking verkocht en indien de pro-
ducten toch een verpakking hebben, is
deze herbruikbaar of duurzaam . Met
Houtziplou willen we kleine onderne-
mers uit de omgeving die hun werk
met hart en passie doen ondersteunen.
We vertrouwen op regionaliteit, biolo-
gische kwaliteit en transparantie.
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Schommer




Wir bieten Ihnen das komplette Le-
bensmittelsortiment an. Besonders
hervorzuheben ist jedoch unser um-
fangreiches Obst- und Gemiseange-
bot sowie die grof3e Kasetheke.

Getreu unserem Slogan bieten wir Th-
nen umfangreiche Dienstleistungen,
die weit Uber den Service eines klassi-
schen Supermarktes hinausgehen. Zu-
dem setzen wir all unser Kénnen ein,
um unserer Kundschaft die frischesten
Produkte zum besten Preis anzubieten.

Nous vous proposons un assortiment
complet de denrées alimentaires. Sou-
lignons tout particuliérement notre
gamme riche et variée de fruits et lé-
gumes et le grand rayon fromage.

Fidéles a notre slogan, nous vous pro-
posons des services complets qui vont
bien au-dela du service d'un supermar-
ché classique. En outre, nous mettons
tout en ceuvre pour offrir & nos clients
les produits les plus frais au meilleur
prix.

Wij bieden u een compleet voedings-
assortiment aan. Bijzonder interessant
is echter ons uitgebreid assortiment
groenten en fruit en de grote kaastoog.

Trouw aan onze slogan bieden wij u uit-
gebreide diensten aan die veel verder
gaan dan de service van een klassie-
ke supermarkt. We zetten ook al onze
vaardigheden in om onze klanten de
meest verse producten aan te bieden
tegen de beste prijs.
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Gelegen im Herzen der Eupener Ober-
stadt ladt der charmante Laden zum
Verweilen ein.

Das Sortiment besteht aus zahlreichen
regionalen Produkten und netten Ge-
schenkideen. Vom regionalen Bier bis
hin zum regionalen Brotaufstrich wird
jeder Kunde fundig. Prasentkorbe fur
jeden Anlass werden den Winschen
entsprechend zusammengestellt.

Wir wollen unseren Kunden ein Stlck
Heimat vermitteln, daher bieten wir
unseren Kunden regionale Produkte
und geschmackvolle Geschenke!

Située au coeur de la Vville-haute
d’Eupen, cette charmante boutique
vous invite a vous y attarder.

La gamme se compose de nombreux
produits régionaux et de belles idées
de cadeaux. De la biére locale aux péates
a tartiner régionales, chaque client y
trouvera son compte. Des paniers ca-
deaux pour chaque occasion sont com-
posés selon vos envies.

Nous souhaitons transmettre a nos
clients une part de chez nous, c'est
pourquoi nous leur proposons des pro-
duits régionaux et des cadeaux de bon
gout.

Gelegen in het hart van de bovenstad
van Eupen, nodigt deze charman-
te winkel u uit om te wat tijd door te
brengen.

Het assortiment bestaat uit tal van
regionale producten en leuke ca-
deau-ideeén. Van streekbier tot regio-
nale broodbeleg, elke klant vindt wat hij
zoekt. Geschenkmanden worden voor
elke gelegenheid naar wens samenge-
steld.

Wij willen onze klanten een stukje thuis
geven, daarom bieden wij onze klanten
regionale producten en smaakvolle ge-
schenken aan!
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BergstraBe 48 KONIGLICHE
4700 Eupen METZGERINNUNG
+32(0) 87 658 188 OSTBELGIEN

schmetzbruno@gmail.com Bruno Schmetz



Der Kgl. Metzgerinnung Ostbelgien
gehoren insgesamt 20 handwerkliche
Metzgereien in ganz Ostbelgien an. Als
Partner der Marke ,Made in Ostbel-
gien" unterstutzt die Metzgerinnung
aktiv die Umsetzung des Leitbilds der
Marke und dient als Sprachrohr hin zu
ihren Mitgliedsbetrieben.

L'association royale des bouchers-char-
cutiers de 1'Ostbelgien regroupe en
tout 20 boucheries-charcuteries dans
toute I'Ostbelgien. En tant que parte-
naire de la marque « Made in Ostbel-
gien », lassociation soutient active-
ment la mise en ceuvre de la charte de
la marque et sert de porte-voix a ses
entreprises membres.

De Koninklijke Slagersgilde van Ostbelgien bestaat uit in totaal 20 ambachtelijke
slagerijen in heel Ostbelgien. Als partner van het merk “Made in Ostbelgien” onder-
steunt de Slagersgilde actief de implementatie van de missie van het merk en dient
het als spreekbuis voor de aangesloten bedrijven.
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Produils alimentaires de producteurs régionaux




Bei uns finden Sie leckere Prasente mit
einer exklusiven Auswahl an handwerk-
lich und traditionell hergestellten Pro-
dukten und Spezialitaten aus Ostbelgi-
en und der Euregio. Wahlen Sie einfach
ein ProRegio-Prasent in unserem Sor-
timent aus oder gestalten Sie selbst
Ihr Prasent ,a la carte” mit Produkten
und der Prasentverpackung [hrer Wahl,
so z.B. ein ProRegio-Prasent ,Made
in Ostbelgien®. Mit dieser regionalen
Geschenkidee machen Sie Thren Kun-
den, Mitarbeitern, Geschéaftspartnern,
Freunden und Familien ganz bestimmt
eine Freude!

Chez nous, vous trouverez de délicieux
cadeaux avec une sélection exclusive
de produits de fabrication artisanale et
traditionnelle ainsi que des spécialités
de l'Ostbelgien et de I'Euregio. Choi-
sissez simplement un cadeau ProRe-
gio dans notre gamme ou composez
vous méme votre propre cadeau « a
la carte » avec les produits et 'embal-
lage de votre choix, comme un cadeau
ProRegio « Made in Ostbelgien ». Grace
a cette idée de cadeau régional, vous
ravirez & coup sur vos clients, collabo-
rateurs, partenaires commerciaux, amis
et familles !

Hier vindt u heerlijke geschenken met
een exclusieve selectie van ambachte-
lijke en traditionele producten en spe-
cialiteiten uit Ostbelgien en de Euregio.
Kies eenvoudig een ProRegio geschenk
uit ons assortiment of ontwerp uw ei-
gen individuele “a la carte” geschenk
met producten en de geschenkverpak-
king van uw keuze, bv. een ProRegio
geschenk “Made in Ostbelgien”. Met
dit regionale cadeau-idee maakt u uw
klanten, medewerkers, zakenpartners,
vrienden en familie zeker blij!
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Wir sind ein modernes Selbstbedie-
nungskaufhaus im Dorfzentrum von
Heppenbach, das einladt zum ange-
nehmen Einkaufen.

Wir legen gro3en Wert auf regionale
Produkte, daher finden unsere Kunden
bei uns eine Vielfalt an regionalen Kost-
lichkeiten. Gerne verwodhnen wir unsere
Kunden auch mit frischzubereitenden
Fertiggerichten, dazu liefern wir den
passenden Wein!

Bei uns erhalten Sie eine Reihe an
Produkten unverpackt an unserer Un-
verpacktstation!

Situé au centre du village d'Heppen-
bach, nous sommes un magasin en
libre-service moderne qui vous invite a
faire vos courses agréablement.

Nous attachons beaucoup d'impor-
tance aux produits régionaux, c'est
pourquoi vous trouverez chez nous un
large assortiment de délices locaux.
Nous régalons aussi nos clients avec
des plats préparés tous frais, pour
lesquels nous pouvons fournir le vin
assorti.

Nous avons également un rayon vrac,
qui vous permettra d’acheter une série
de produits non emballés.

Wij zijn een modern zelfbedieningswa-
renhuis in het dorpscentrum van Hep-
penbach, dat uitnodigt om heerlik te
winkelen.

Wij hechten veel belang aan regionale
producten, daarom vinden onze klanten
bij ons een verscheidenheid aan regiona-
le delicatessen. Wij verwennen ook graag
met vers bereide kant-en-klaarmaaltijden
en zorgen voor de bijpassende wijn!

Bij ons kunt u een groot assortiment
van producten zonder verpakking in
onze ,onverpakte voedingsafdeling”
vinden!
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Der Rat fur Stadtmarketing ist ein
eigenstandiges Gremium der Stadt
Eupen, das im Jahr 2007 gegrundet
wurde. Ziel des Rates ist es, Eupen als
attraktiven Wirtschafts- und Wohn-
standort darzustellen und zu férdern.
Der Rat fur Stadtmarketing stellt auch
das Touristinfo Eupen. Im Touristinfo
Eupen betreibt der Rat fur Stadtmar-
keting einen kleinen Shop. In diesem
Shop, gelegen im Eupener Rathaus,
finden Sie eine Vielzahl regionaler Pro-
dukte wie den Eupener Platz, das Eu-
pener Klostertropfchen, regionale Bie-
re, Nudeln, uvm.

Le Conseil marketing est un organe
indépendant de la ville d’Eupen, créé
en 2007. Son but est le positionnement
et la promotion d’Eupen en tant que
pole attractif de vie et de commerce.
Il gére également le bureau d'infor-
mation touristiques. Ce Tourist-info,
situé dans les batiments liés a la Mai-
son communale, posséde un petit shop
ou est proposée une large gamme
de produits régionaux comme l'alcool
« Klostertropfchen », des biéres régio-
nales, des péates de fabrication locale
etc.

De Raad voor Stadsmarketing is een
onafhankelijk orgaan van de stad
Eupen, opgericht in 2007. Het doel
van de raad is Eupen te presenteren
en te promoten als een aantrekkelijke
zaken- en woonlocatie. De Raad voor
Stadsmarketing is ook verantwoor-
delik voor de Toeristinfo in Eupen. In
deze Touristinfo, die zich in het stad-
huis van Eupen bevindt, heeft de Raad
voor Stadsmarketing een kleine winkel
met een verscheidenheid aan regionale
producten zoals Eupener Platz, Eupe-
ner Klostertréopfchen, regionale bieren,
pasta en nog veel meer.
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Unser Abenteuer begann 2010 mit
einem Verkaufswagen in Ostbelgien,
daher kommt auch der Name. Seit 2012
haben wir unseren Laden an der Her-
besthaler Straf3e.

Le Bon Wagon bietet ein breites Sorti-
ment an regionalen Produkten, wobei
wir z.B. bei unserem ,Rezept des Mo-
nats“ bewusst auf saisonales Obst und
Gemiuse setzen. Durch verschiedene
MafBnahmen handeln wir umweltbe-
wusst: Indem wir Thnen Produkte aus
biologischer und o&kologischer Land-
wirtschaft anbieten, férdern wir Boden
und Vielfalt.

Notre aventure de vente a commencé
en 2010 dans un wagon, localisé dans
I'Ostbelgien, d’'ou notre nom. Depuis
2012, nous avons notre magasin route
d'Herbesthal.

Le Bon Wagon propose un large as-
sortiment de produits régionaux, dont
des fruits et légumes sur lesquels
nous basons par exemple notre « re-
cette du mois ». Différentes mesures
nous permettent d'agir de maniére
éco-responsable : en vous proposant
des produits issus de l'agriculture bio-
logique et écologique, nous favorisons
l'usage raisonné des sols et la biodi-
versite.

Ons avontuur begon in 2010 met
een verkoopwagen in Oost-Belgié,
waar de naam vandaan komt. Sinds
2012 hebben wij onze winkel in de
Herbesthaler Strafle.

Le Bon Wagon biedt een breed scala
aan regionale producten, waarbij we
voor ons “Recept van de Maand” bij-
voorbeeld bewust inzetten op sei-
zoensgebonden groenten en fruit.
Door verschillende maatregelen
handelen wij milieubewust: door u
producten van biologische en eco-
logische landbouw aan te bieden,
bevorderen wij de bodem en de di-
versiteit.



Moéchten Sie Partner der Marke werden?

Wenn Sie Partner von ,Made in Ostbelgien® werden moch-
ten, kénnen Sie einen Antrag auf Anerkennung als Partner
der Marke beim Ministerium der Deutschsprachigen Ge-
meinschaft einreichen. Der Markenausschuss fur die Marke
,Ostbelgien-O" genehmigt die Antrage auf Empfehlung des
Beirats. Sie erhalten eine Grundausstattung an Werbemate-
rial, um [hre Kunden Uber die Produkte und die Philosophie
von ,Made in Ostbelgien® zu informieren. Die Anerkennung
als Partner erfolgt auf freiwilliger Basis und ist kostenlos.

Vous souhaitez devenir partenaire de la marque ?

Sivous souhaitez devenir partenaire de « Made in Ostbelgien »,
vous pouvez introduire une demande de reconnaissance en
tant que partenaire de la marque auprés du Ministére de la
Communauté germanophone. Le comité de pilotage de la
marque « Made in Ostbelgien » approuve les demandes sur
base d'une recommandation du conseil consultatif En tant
que partenaire vous recevrez du matériel promotionnel afin
de pouvoir informer vos clients sur les produits et la philoso-
phie « Made in Ostbelgien ». La reconnaissance en tant que
partenaire se fait sur base volontaire et est gratuite.



Wilt u partner worden van het merk?

Als u partner wilt worden van “Made in Ostbelgien®,
kunt u een aanvraag tot erkenning als partner van
het merk indienen bij het Ministerie van de Duits-
talige Gemeenschap. De merkencommissie voor
het merk “Ostbelgien-O* keurt de aanvragen goed
op advies van de adviescommissie. U ontvangt een
basisvoorraad reclamemateriaal om uw klanten te
informeren over de producten en de filosofie van
“Made in Ostbelgien®. Erkend worden als partner is
vrijwillig en gratis.

8 KONTAKT CONTACT

Made in Ostbelgien
c/o Fachbereich Standortentwicklung

GospertstrafBe 1
4700 Eupen

+32 (0)87 876 742
info@madeinostbelgienbe

€3 (© MadeinOstbelgien
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