S0 schnell und einfach viele
Suppen zubereitet werden
kinnen, so entscheidend ist
die Qualitidt der Zutaten und
ihre Zubereitung fiir den
Geschmack.

Die Biog-Suppen werden mit
bester Bio-Ware in der haus-
eigenen ,Cuisine Artisanale”
auf schonendes Weise unter dem
Einsatz von viel Handarkbeit her-
gestellt und frisch abgefillt. Sie
missen zuhause nur noch er-
hitzt werden.

Somit gelingt der ,,Cuisine Ar-
tisanale" das Kunststick, dass
mit traditionellen Herstellungs-
verfahren aus Bio-Zutaten fii-
sche, verzehrfertige Mahlzeiten
entstehen und zugleich das Be-
dirfnis visler Konsumenten be-
dient wird, eine cqualitativ hoch-
wertige Mahlzeit bequem und
entspannt zu sich nehmen zu
kdnnen.

In der 2012 gegrindeten Pro-
fi-Kiiche am Unternehmenssitz
in Munsbach werden Halbfer-
tig- und Fertigprodukte mit viel
Sorgfalt und Zeit in verhalmis-
malig Kleinen Mengen zube-
reitet. Dazu gehdren z.B. neben
einer Vielzahl an Salaten auch
die Biog-Suppen. Mitllerweile
ist das Sortiment auf neun Sor-
ten ausgeweitet worden. Die Be-
lisferung der benotigten Ingre-
dienzen stellt Biog gemeinsam
mit dem Bio-GroBhandler Bio-
gros und zuverlassigen Part-
nern sicher. Diese kommen aus
der Luxemburger Bio-Landwirt-
schaft, der Grolregion und bei
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Gesund durch den Winter

Wenn es draul3en kalt ist, warmen sie von innen - frische, hausgemachte Suppen von Biog
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Versorgungsengpéssen auch
dariber hinaus, und sie agie-
ren alle nach denselben hohen
Cualitatsrichtlinien. Alle diese
Parter sind in der Lage, hoch-
wertige Bio-Ware wie Gemiise
und Krauter fir die Suppenher-
stellung in der "Cuisine Artiza-
nale" zuzuliefern.

Zwel neue
Bieg-Suppen

Die artisanalen | Bio-Zopp"-
Suppen im 500 ml-Becher bie-
ten bereits seit einigen Jahren
Genuss in bislang sieben Ge-
schmacksrichtungen und fiir
mindestens zwei Portionen. So
kormmen Tomatensuppe mit Ba-
silikum, frische Gemisesuppe,
Karotten-Ingwersuppe, Kirbis-
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suppe als vegetarische bzw, ve-
gane Varianten oder frische Gu-
laschsuppe, Erbsen- oder Lin-
sensuppe, jeweils mit Speck, in
die Kihlregale, va. in die der
Maturata-Bio-Marchés. Die Zu-
taten sind — wann immer es Sai-
son und Emte zulassen — aus re-
gionalem Anbau. Zu den regio-
nalen Gemisesorten zahlen u.a.
Karctten, Kartoffeln, Sellerie und
Lauch.

Neu seit diesem Herbst sind
die Sorten , Bouneschlupp" und
waoupe de lentilles corail”, eine
orientalisch gewirzte Linsen-
suppe. Gerade sie ist mit viel
Gemiise und roten Linsen ein
guter Proteinlieferant, der an
den nun kirzeren und dunkle-
ren Tagen fir mehr Energie
Jvon innen" sorgen kann. Ge-
wiirze wie Kurkuma und Ing-
wer Im Zusammenspiel mit
einer Vielzahl anderer Zutaten
zaubern den  komplexen,
gleichzeitig ausgewogenen Ge-
schmack von 1001 Nacht auf
den Teller.

Traditionsgericht
in Bio-Qualitat

Die Luxemburger Kiche ist def-
tig und verwohnt besconders in
der kalten Jahreszeit Leib und
Seele. Ein Klassiker, der auch
Zugezogenen im Land schnell
belkannt ist: Die Bouneschlupp.
Micht nur Food-Blogger und TV-
Kéche teilen ihre Rezepte, auch
Sternekoéche im Land setzen die
Bohnensuppe mitunter auf ihre
Karten oder servieren es zu-
mindest als , Amuse Bouche".
Biog hat den Luxemburger
Liebling jungst in ihr Suppen-
sortirment aufgencommen.

Seit dem Mittelalter werdenin
Eurcpa und vielen anderen Lan-
dern der Welt Bohnensuppen
zubersitet — meistens nach ganz
elgenem, regionalem Rezept
Man kénnte meinen, dass sie
besonders schnell und einfach
herzustellen ist, dabei kommt es
sehr darauf an, was in ihr steclkt
und wie lange sie unter wel-
cher Temperatur zubereitet

werden muss, damit sie ihren
vollen Geschmack entfalten
kann. In der , Cuisine Artisana-
le" nehmen sich die Kochinnen
und Koche viel Zeit, um den lo-
kalen ,Evergreen’” aus grinen
Bohnen (27%), Kartoffeln, Lu-
xemburger Bio-Mettwurst (6%),
Zwisbeln, Sellerie, Petersilie
und einer Reihe weiterer, ge-
schmacksgebender Gemiise-,
Krauter- und Gewilirzsorten aus
kontrolliertem Bio-Anbau herzu-
stellen.

Nachhaltig
auf allen Ebenen

Neben Suppen werden in der
LJouizine  Artisanale”  auch
emntefrische Bio-Salatmischun-
gen weiterverarbeitet und ver-
packt. Sie kommen =zB. als
wBlog salade mixte verte" und
wBlog salade gourmande" in
den Handel Aullerdem bietst
die Traditionskiiche unter der
Marke Biog fertige Quinoa-, Din-
kel- und Couscous-Salate so-
wie eine ,Caeszar Salad"-Va-
riante an - ideal als kleine Mahl-
zeit, auch ,to go". Dank wert-
voller Vitamine, Ballast- und Bit-
terstoffe sowie wichtiger Fett-
sduren ist der Biog-Salat nicht
nur lecker, sondern auch gera-
de in der kalten Jahreszeit sehr
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gesund. Hinter allen Produkten
aus der ,Cuisine Artisanale"
stehen die Bemiithungen der Oi-
kopolis-Cruppe, der auch die
Naturata-Bio-Marchés, die Biog
und der Grofhandler Biogros -
und somit die , Cuisine Artisa-
nale" — angehdoren, ,, vom Acker
biz auf den Teller” alle an der
Wertschopfung beteiligten Ak-
teure - Bauern, Verarbeiter,
Héndler und Konsumentenver-
treter — so mit einzubezishen,
dass ihre Intersssen bertck-
sichtigt werden. Dies geschieht
durch Gesprache unter allen
Beteiligten, wo faire Lésungen
fir alle gesucht und gefunden
werden. Die zusammenarbei-
tenden Partner eint eine ge-
meinsame Mission: esine zu-
lamnftsweizende  okologische
Landwirtachaft, die nachhaltig
und qut filr alle ist, gemeinsam
zu gestalten und zu erhalten.
Ubrigens: Die WVerpackung
der Biog-Suppen besteht aus
einermn Becher aus Polypropy-
len, den eine Manschette aus
Pappe umgibt. Somit konnen die
Materialien vor ihrer Entsor-
gung einfach getrennt werden.
Die Biog-Suppen sind in den Na-
turata-Bio-Marchés sowie in Lu-
xemburger Supermérkien mit
Bio-Angebot erhaltlich.

Biog - Bio-Bauere-Genossenschaft Létzebuerg
13, rue Gabriel Lippmann — L-5365 Munsbach

www biog. lux



