Advertorial

Willkommen im ,,Supper Club“

In der Stadt eroffnen Suppen-Bars und auch zuhause sind Suppen ein Dauerbrenner

Kaum ein Gericht hat in der
Menschheitsgeschichte
schon so lange einen festen
Platz auf den ,,Speisekar-
ten* der Welt wie sie. Als
Geburtsstunde der Suppe
machen Wissenschaftler
die Steinzeit aus.

Damals war sie noch breiarti-
ger und wurde in Sacken iber
dem Feuer zubereitet. Tonge-
fale ermoglichten dann einige
Jahrtausende spater schon das
Kochen mehrerer Varianten und
im zweiten Jahrhundert nach
Christus wurde die Suppe
qlar”, Heute ist sie in fast allen
Landern der Welt vertreten, die
Rezeptvielfalt ist unendlich.
Wenn es schnell gehen und
gleichzeitig gesund sein soll,
sind Suppen, Chilis und Ein-
topfe fiir die ganze Familie eine
tolle Option. Besonders in der
kalten Jahreszeit warmen Ka-
roften-Ingwersuppe und ande-
re von innen und konnen das
Immunsystem starken. Die Pro-
dukte aus der , Cuisine Artisa-
nale" der Oikopolis-Gruppe,
die unter der Marke Biog (Bio-
Bauere-Genossenschaft Letze-
buerg) im Handel erhaltlich
sind, schmecken nicht nur wie
selbst gemacht, sie sind es.
Beste Bio-Zutaten werden in der
Profi-Kuche am Hauptsitz in

Munsbach unter Einsatz von viel
Handarbeit verarbeitet und
frisch abgefillt.

Frisch mit Finesse

Die artisanalen ,Bio-Zopp"-
Suppen im 500 ml-Becher bie-
ten Genuss in sieben Ge-
schrmacksrichhungen und  fir
mindestens zwei Porticnen. So
kommen das ganze Jahr iber
Tomatensuppe mit Basililum,
frische Gemisesuppe, Karot-
ten-Ingwersuppe, Kiarbissuppe
als vegetarische bzw. vegane
Varianten oder frische Gu-
laschsuppe, Erbsen- oder Lin-
gensuppe, jeweils mit Speck, als
solche mit Fleischeinlage ins
Kithlregal u.a. der Naturata-Bio-
Marchés. Die Zutaten sind -
wanmn immer es Saison und Sor-
timent der Biog-Bauem zulas-
sen - aus regionalem Anbau. Zu
den regionalen Gemiisesorten
zahlen u.a. Karotten, Kartoffeln,
Sellerie und Lauch.

Die Kassischen Sorten lassen
sich mit anderen Biog-Produk-
ten und -zutaten zusatzlich ver-
feinern: Wie wére es z.B. mit ei-
ner Abwandlung der frischen
Cemusssuppe, die dank Ki-
chererbsen oder Linsen und
CGewiirzen wie Koriander und
Ereuzkiimmel einen orientali-
schen Touch bekommt? Oder
die Tomatensuppe mit Basili-
kum, die langer gekocht und in
Kombination mit geriebenem

Eisleker Kéis zur Sole fir Pasta
wird?
Mit der artisanalen ,Bio-

Zopp" gelingen viele Kreatio-
nen. Besonders samig sind die
Rezepturen mit Kartoffeln oder
SuBkartoffeln und ein Schuss
frische Biog-Sahne aus der
hauseigenen Molkerei verleiht
zusatzlich Cremigkeit.

Eintopf mit Biss

Besonders gehaltvell sind die
Biog-Culaschsuppe und das
Chili con carne mit jeweils 20
Prozent Rindfleiach und vielen
Gemusas- sowie Krautersorten.

Das  Huhnerfrikassee  mit
Champigmons, Rahm, Gemise
und einem Schuss Weilwein,
macht als ,, Garniture pour Bou-
chée a la Reine" eines der be-
lisbtesten Luxemburger Natio-
nalgerichte perfelkt. Eine Kdni-
ginpastete mit frischen Bio-
Pommes und einem knackigen,
griinen Salat — dazu sagen viele
nicht nein. Das Frikassee wird
aber auch zusammen mit Reis
im Handumdrehen zu einem
bekommlichen Schnellgericht.
Das Bio-Rindfleisch in der
CGulaschsuppe und im Chili wird
aus der Naturata Bio Boucherie
angeliefert, fir die Wirze sor-
gen u.a. Bio-Krauter wie Schab-
ziger-kKlee und Liebstockel,
Wurzelgermise wie Pastinaken
oder Sellerie und weitere Zu-
taten aus okologischem bzw.
biologisch-dynamischem An-
bau. Die Suppenhihner firs
Frikassee kommen von der Bio-
Cvo S.A., einer Produzenten-
gemeinschaft, die auch die Bi-
og Eier anliefert. Zu den Pro-
duzenten gehdren sowchl lu-

xemburgische, als auch grenz-
nahe Betriebe in Belgien und
Deutschland,

Gesund auch im Biiroalltag

Nicht jedes Unternehmen bietet
seinen Mitarbeiteriimen und
Mitarbeitern die Méglichkeit fur
ein gesundes Mittagessen in ei-
ner eigenen Kantine an, man-
che haben vielmehr keine. Da-
mit zeitaufwendiges Vorkochen
nicht daven abhalt, rundum gut
zu essen sind die fertigen Sup-
pen von Biog hier eine prakti-
sche Alternative filr Genieler.
Schnell im Kochtopf oder in der
Mikrowelle erhitzt und binnen
Minuten serviert, gleichzeitig
reich an Mahrstoffen und noch
dazu in Bio-Qualitat: So macht

Jfast food" als Ergebnis von
WSlow cooking” Spall. Und das
Beste ist, dass man selbst keine
Arbeit damit hat. Die Munsba-
cher Cuisine Artisanale wvon
Biogros Ubernimmt nicht nur
das Waschen, Putzen und
Schnippeln von Gemiise, son-
dem fallweise auch das Bri-
hen, Garen, Braten, Mischen
und Rihren. Die Verpackung
der Biog Suppen besteht ibri-
gens aus einer Manschette aus
Pappe, die einen Becher aus
Polypropylen umgibt, und kann
dadurch getrennt entsorgt wer-
den.

Die Biog-Suppen sind in den
Maturata-Bio-Marchés sowie in
Luxemburger  Supermarkien
mit Bie-Angebot erhaltlich.
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