
In Halle 9, die „La Provençale“ entdecken

„Bienvenue au ventre
de la gastronomie luxembourgeoise“
Erleben Sie absolute Highlights auf der Expogast, wie zum Beispiel ein 20 000-Liter-Salzwasserbecken

Heute startet die
13. Auflage der Expogast
und des „Villeroy & Boch
Culinary World Cup“. Mehr
als 75 Nationen von fünf
Kontinenten sind bis zum
kommenden Mittwoch
im Einsatz. In Halle 9 lädt
„La Provençale“ die Besu-
cher in eine faszinierende
Erlebniswelt ein.

Ein intensives Programm über
fünf Tage, mit angehenden
Küchenchefs, Fünf-Sterne-
Protagonisten und faszinieren-
den Gerichten der renommier-
testen Restaurants – ein Spie-
gelbild der kulinarischen Raffi-
nesse – findet sich alle vier Jah-
re in Kirchberg wieder. Als aus-
erwähltes Ziel der Spezialisten
des gastronomischen Bereichs,
überzeugt diese Veranstaltung
mit einer warmen Atmosphäre,
innovativen Rezepten und mit-
reißenden gastronomischen
Wettbewerben.

Ein starker Partner

Betritt man den Haupteingang
der Luxexpo The Box, geht es
links die Treppe – oder mittels
der Rolltreppe – runter zur Hal-

le 9. Hier zeigt „La Provençale“
wieder spannende Highlights.
Noch auf der Treppe fällt der

Blick auf einen riesigen, künst-
lichen Nordseestrand. Robben
und Möwen beleben das Bild.
An der linken Wand der Hal-

le 9 liegt das ganze Fischsorti-
ment von „La Provençale“. Da-
zu kommt ein Bassin mit über
20 000 Litern Meerwasser für
kräftige Hummer. Allein dieses
Wasser wurde extra für die Ex-
pogast angeliefert und ist ech-
tes, reines Meerwasser. Hier ist

eben alles frisch. Gleich auf der
rechten Seite, neben dem Emp-
fangsstand, befindet sich eine
Jobbörse. In einem aufge-
schnittenen LKW werden auf ei-
ner großen Videoleinwand
die vielfältigen Berufe bei „La
Provençale“ gezeigt. Mehr als
1 280 Mitarbeiter sind in den
über 80 verschiedenen Berufen
tätig. Mehr als 150 Lieferwa-
gen, mit drei verschiedenen
Temperaturzonen, davon zehn
mit Stickstoffmotoren, welche
leise und wenig CO2 aussto-

ßen, besitzt die Firma in Leu-
delingen. Diese Vielfältigkeit
des Unternehmens bietet zahl-
reichen Berufsgruppen die
Möglichkeit, ihre Aktivitäten
auszuüben.

Auch nach fast 50 Jahren ...

Initiiert 1969, nach der Idee von
Camille Studer, und mit der Un-
terstützung durch Michel Eis-
chen und Georges Arendt, war
und ist die frische Qualität der
Lebensmittel eines der größten
Kriterien des Unternehmens.
Alles, was in der Theke landet,
war kurze Zeit vorher noch mit
Leben erfüllt oder ist, wie im
Falle der Hummer, noch voller
Bewegungsdrang – ganz so, wie
es Spitzenköche, und nicht nur
sie, es mögen.
Seezunge, Scholle, Heilbutt,

Dorsch, Zander und viele an-
dere Fischsorten werden täg-
lich, siebenmal pro Woche in
den „Halles du Luxembourg“ in
Leudelingen angeliefert und
dort unter optimalen Voraus-
setzungen bis zum Verkauf ge-
lagert. Kunden, die der „La Pro-
vençale“ das Vertrauen bereits
geschenkt haben, wissen das.
Alle anderen können sich beim

Genuss eines der Fischhäpp-
chen, die, am Rande des Was-
serbeckens, ständig frisch
zubereitet werden, hiervon
überzeugen.

Frische Austern

Die Mitarbeiter der „La Pro-
vençale“ helfen tatkräftig mit,
wenn es um den Aufbau der
Halle 9 geht. Nach dem Kon-
zept des Firmengründers Ca-
mille Studer, werden in mehr-
wöchiger Kleinstarbeit, die Ein-
zelteile zusammengefügt. Wie
ein großer Schiffkutter, welcher
mit seinen Aufbauten die Halle
dominiert und beim Fischstand
thront. Für die hungrigen
Besucher gibt es dort auch
gleich weitere kulinarische
Leckerbissen zum Probieren:
Frische Austern, serviert mit
einem kühlen Glas Luxembur-
ger Crémant „Domaine Henri
Ruppert“.
Den Besuchern erschließen

sich damit, ein halbes Dutzend
aneinandergefügte, kleine und
große gastronomische Erleb-
niswelten, die es, was das ge-
priesene Sortiment anbelangt,
in puncto Qualität und Quantität
an nichts missen lassen. C

„La Provençale“ sucht neue Mitarbeiter
Für interessierte Jobsuchende,
die eine neue Herausforderung
suchen, bietet „La Provençale“
auf der Expogast 2018 eine
Jobbörse an. Neben den klassi-
schen Berufen aus der Lebens-
mittelbranche, wie Metzger,
Einkäufer, Verkäufer, Bäcker, ...
sucht das aufstrebende Unter-
nehmen auch Mechaniker, Me-
chatroniker, Schreiner, Kälte-
techniker, Informatiker – und
ganz besonders: erfahrene
LKW-Fahrer für die modernen,
betriebseigenen 150 Fahrzeu-

ge. Eine Auskunft und weitere
Informationen über die zur
Verfügung stehenden Jobs,
kriegen Sie in Halle 9 der
Luxexpo The Box vom 24. bis
28. November auf dem Kirch-
berg. Dort können Bewerber
ihre aktuellen Lebenslauf ab-
geben, oder sich gleich per
Mail an jobs@provencale.lu,
oder über www.provenca-
le.lu/job bewerben.
Das Familienunternehmen in

Leudelingen beschäftigt zur Zeit
mehr als 1 280 Mitarbeiter.

Am großen Fischkutter vor der Nordseestrand-Kulisse, werden
erlesene Austern und Luxemburger Crémant angeboten.

Aufgereiht, liegt das ganze frische Fischsortiment von „La Provençale“, gut gekühlt in einer beeindru-
ckender Atmosphäre und kann von den Besuchern entdeckt werden. (FOTOS: STEVE EASTWOOD)

An der Jobbörse können Bewerber ihre Lebensläufe abgeben, oder
sich über die vielen Jobangebote informieren.

HALL 9
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Schlemmen während fünf Tagen

Besondere Fleisch- und Wildspezialitäten
Nicht nur während des Salons ist „La Provençale“ der Experte für frische Fleischwaren im Großherzogtum

Herausragende Delikatessen
wie Reh, Hase, Rotwild
oder Wildschwein liefert „La
Provençale“ in ganz Luxem-
burg aus. 100 Prozent frische
Ware, welche die Köche
überzeugt – und auch die
Gäste auf der diesjährigen
Expogast.

Solch einen Kühlschrank kriegt
man nicht alle Tage zu Gesicht:
mehr als 30 Meter lang und
mannshoch reiht sich hier – dank
der verglasten Front gut einseh-
bar – Fleischstück an Fleisch-
stück. Bereits dieser saftige
Anblick lässt einen erahnen, wie
viel Know-how erforderlich sein
muss, um die Tiere, nach
allen Regeln der Kunst, in Filet-
braten, Medaillon und Kotelett zu
zerlegen.
Herzhafter Schinken, Brat-

wurst, Salami, Rauchfleisch, Pas-
teten oder Fleisch aus der freien
Wildbahn sind das ganze Jahr
über bei der „La Provençale“ und
bis Mittwoch in der Halle 9 der
Luxexpo The Box erhältlich. Das
in Leudelingen beheimatete Un-
ternehmen zelebriert während
der kommenden fünf Tage ein
Hochfest der Genüsse. Immer
mehr Menschen achten beim
Fleisch auf die Herkunft. Sie wol-
len Qualität, statt Quantität – und
die kriegen sie.
Die Erfahrung mit Fleisch- und

Wildprodukten hat „La Proven-
çale“ in 49 Jahren auf- und aus-
gebaut – eine Serviceleistung,
die nicht nur Meisterköche in Lu-
xemburg und der Großregion,
sondern inzwischen auch Gast-
ronomen aus Afrika und Asien, zu
schätzen wissen.

Jimmy, Johnny und Jonas

Ganz neu auf der Expogast, die
„dräi Nei vu Leideleng“ – drei

Wurstspezialitäten mit den Na-
men Jimmy, Johnny und Jonas,
hergestellt unter der Leitung von
Camille Studer. Der ehemalige
„La Provençale“-Gründer ist
ganz besonders stolz auf seine
Produkte: „Ich freue mich, unse-
ren Gästen diese selbst herge-
stellten Wurstspezialitäten prä-
sentieren zu können.“

Nach überlieferten Rezepten

Die Besucher des Salons kom-
men ihrerseits in den Genuss von
„Zoossiss“ „moere Speck“, „Pâ-
té“ und „Jelli“. Eine Vielzahl sol-
cher, nach überlieferten Rezep-
ten, von den insgesamt 250 bei
der „La Provençale“ beschäftig-
ten Metzgern und deren Gehil-
fen, zubereiteten Spezialitäten
liegen und hängen nämlich zum

Verkauf aus. Neben Schinken der
„Marque Nationale“, der übri-
gens ein Mindestgewicht von
sechs Kilogramm haben muss
und die typische Brennmarke
trägt, können die Besucher wei-
tere Schinkensorten verkosten.

Luxemburger Produkte

Neben der ausgezeichneten
Auswahl an Fleisch und Wild gibt
es ebenfalls tolle Produkte aus
Luxemburg zu entdecken: Kar-
toffeln aus Fingig, Salat und Eis-
creme – um nur ein paar wenige
zu nennen. „Wir, als ,La Proven-

çale‘, sehen es als wichtige Auf-
gabe, die lokalen Händler und
Produzenten, und somit den lo-
kalen Anbau zu unterstützen“, so
Jo Studer. „Daher sollen die Be-
sucher, hier auf diesen kleinen
Marktständen in Halle 9, einen
kleinen Einblick unserer regio-
nalen Produktvielfalt entdecken.“
Insgesamt ist hier eine kleine

Auswahl von 14 luxemburgi-
schen Produzenten ausgestellt.

„Biobauer gesicht“

Seit geraumer Zeit bietet das Fa-
milienunternehmen auch Produk-

te aus der hauseigenen Biometz-
gerei an. Dafür sucht das Unter-
nehmen aus Leudelingen noch
weitere Luxemburger Biozüchter
für Schwein- und Rindfleisch.
Biobauern können sich gerne

mit ihren lokalen Produkten bei
den Verantwortlichen melden und
so ihre tollen Produkte den Lu-
xemburger Gastronomen zur
Verfügung stellen.
Mehr als 150 motivierte Mit-

arbeiter stehen den Besuchern an
den verschiedenen Ständen der
„La Provençale“ Rede und Ant-
wort. C.

Hervorragende Delikatessen aus Wildschwein, Hase und Reh liegen in
den Kühltheken der „La Provençale“ aus.

Oben von links nach rechts: Michel Eischen, Camille Studer, Georges
Arendt, unten von links nach rechts: Georges Eischen, Jo Studer und
Jeff Arendt. (FOTO: C.)

In einem eindrucksvollen, 30 Meter langen Kühlschrank, extra für die Expogast angefertigt, reiht sich auf ein-
drucksvolle Art und Weise saftiges Fleischstück an Fleischstück. Besucher haben hier die Möglichkeit, sich
von der hausgemachten Qualität zu überzeugen. (FOTOS: STEVE EASTWOOD)

Ein wahrer Blickfang ist die Speckeria: Wände, übersät mit verschie-
denen Arten von „Zoossissen“.

Schlemmen während fünf Tagen

Die zwei Restaurants von „La Provençale“
Für leckere Zwischenstopps neben dem „Villeroy & Boch Culinary World Cup 2018“ auf der Expogast

Die Expogast ist in vielerlei
Hinsicht ein Ereignis: ein
Sammelpunkt der talentier-
testen Köche von fünf Konti-
nenten, eine Fachmesse für
die Berufe der Gastronomie
und zugleich, ein Publi-
kumsmagnet rund um die
Themen Essen und Trinken.

15 Jugend Nationalmannschaften
und 15 Mannschaften im „Com-
munity Catering“ werden an fünf
Tagen zum Mittagessen antreten.
30 Nationalmannschaften wer-

den ihre dreigängigen Menüs
präsentieren, hergestellt in einer
von den neun Wettbewerbs-
küchen – oft nach monatelangem
Training, damit alles wie am
Schnürchen läuft. Eine ganze
Reihe von Workshops und Kon-
ferenzen wird Expogast zum
nationalen und internationalen
Zentrum der Gastronomie, der
Gastwirtschaft, des Hotelgewer-
bes und des Tourismus machen.
Vieles gibt es also zu entde-

cken, und diejenigen, die beim
Anblick der Zubereitung dieser
leckeren Speisen der Hunger
überkommt, können sich in
den beiden Restaurants von „La
Provençale“ in Halle 9 verkösti-
gen lassen.

Das Steak House
der „La Provençale“

Ein absolutes Muss für alle
Fleischliebhaber ist das Steak
House, inmitten in Halle 9 bei der
„La Provençale“. Hier bekommt
der Gast eine besondere Aus-
wahl an saftigem Dry-Age Fleisch
aus Luxemburg, mit dem Label
„Produits du terroir”, und aus Ir-

land serviert. Dieses Fleisch
wurde in speziellen Kühlhäusern
am Knochen gereift.
Auf der Expogast will man zei-

gen, dass „La Provençale“ jedes
Fleischstück der Welt in bester
Qualität liefern kann. Ganz be-
sonders verbunden fühle man
sich allerdings den Luxembur-
ger Bauern, wie etwa den Rin-
derzüchtern von „Produits du
terroir” oder den Schweine-
züchtern der „Marque Nationa-
le“.

Entspannen in der Brasserie
„La Provençale“

In der beeindruckenden Brasse-
rie der „La Provençale“ in Halle
9, kredenzen die hauseigenen
Köche den Gästen eine Reihe von
Spezialitäten: z.B. eine leckere
„Bouillabaisse“ für Liebhaber der
frischen Meeresfrüchte oder ein
würziges Wildschweinragout.
Für die Kleinen gibt es einen, mit
viel Tomatensoße garnierten,
Spaghetti-Teller. Da dürften auch
die Herzen der Kinder höher
schlagen.

Kulinarische
Kreationen entdecken

Mehr als 50 Käsesorten, die kei-
nen Gourmet unberührt lassen,
können in der „Grotte aux Fro-
mages“ degustiert werden.
Das besondere Highlight 2018:

Ein Schweizer Käsespezialist
wird auf der Expogast einen Kä-
se präsentieren, welcher nach
alter Tradition hergestellt wurde.
Eine Tradition, die fast ausge-
storben war und nun ein ge-
schmackintensives Gourmet-
erlebnis liefert. Besonders stolz

sind sie in Leudelingen auf den
hausgemachten „Foie Gras de
Canard“, eine Stopfleber die al-
lerhöchsten Ansprüchen genügt,
serviert mit bestem Luxembur-
ger Crement. Klare Botschaft: „La
Provençale“ ist stets bemüht, für
Liebhaber und Köche der geho-
benen Küche – die viel Wert auf
exzellente Qualität zu fairen Prei-
sen legen – wirklich nur das Bes-
te anbieten zu können. C.

Die Vinothéik der „La Provençale“
Seit März 2018 bietet das Famili-
enunternehmen in der „La Pro-
vençale“, eine hauseigene „Vi-
nothéik“ mit erlesenen Weinen
der Kundschaft an. Insgesamt
500 ausgewählte Weine liegen
im gut gefüllten Weinkeller.
Ausgezeichnet mit dem „Meil-

leur sommelier de Luxembourg

2016“, berät der Sommelier
Tristan Duval, der auch auf der
Expogast anwesend sein wird,
die Kunden.
Neue und kleine Winzer

werden auf dem Kirchberg
ihre Weine präsentieren
und laden zu einem Gläschen
ein.

Die beiden Restaurants „Steak House“ und „Brasserie“ auf der diesjährigen Expogast, gehören zur „La Pro-
vençale“ und bieten vom 24. bis 28. November frisch zubereitete Speisen an. (FOTOS: STEVE EASTWOOD)

Auf die hausgemachte „Foie Gras de Canard“ ist die Familie Studer be-
sonders stolz – und gibt es in Halle 9 zum Probieren.

Sommelier Tristan Duval, der mit dem „Meilleur sommelier de Luxembourg 2016“ ausgezeichnet wurde,
wird auch in den kommenden fünf Tagen den Besuchern mit Rat und Tat zur Seite stehen.
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Das besondere Highlight

Eine zauberhafte Oase
aus frischemObst und Gemüse
„La Provençale“ wird die Ausstellungshalle 9 in eine bunte Erlebniswelt verwandeln

Bereits auf der Expogast
vor vier Jahren zeigte
„La Provençale“ mit einem
Hauch Exotik, wie man aus
einer einfachen Halle
eine eindrucksvolle, bunte
Welt aus Obst und Gemüse
erschaffen kann.

Noch bis kommenden Mittwoch
bietet „La Provençale“ allen Be-
suchern in Halle 9 der Luxexpo
The Box die Möglichkeit, sich
wieder überraschen zu lassen.
In dieser Halle wurden alle

Stände von den Mitarbeitern in
Eigenleistung, unter der Auf-
sicht von Camille Studer, Jo Stu-
der, Jerry Zieser und Thierry
Dias, in den letzten Monaten zu
einer Kulisse zusammengefügt.
Fast 80 Tonnen Holz und rund
150 000 Schrauben lassen die
zur Schau gestellten Produkte,
im allerbesten Licht erscheinen
lassen.

Täglich frisch

Mehr als 3 000 Referenzen von
Obst und Gemüse sind bei „La
Provençale“ registriert und bil-
den den Grundstein dafür, dass
die Kreativität der Küchenchefs
zumindest in puncto Produkt-
wahl keinen Einschränkungen
unterlegen ist. Täglich wird aus

aller Welt in die „Halles du Lu-
xembourg“ in Leudelingen ge-
liefert. Das riesige Angebot
umfasst dabei nicht nur exoti-
sche Früchte, sondern natürlich
auch alle saisonale, in unseren
Gefilden anfallende Obst- und

Gemüsesorten. Dabei dürfte
sich schnell herausstellen, dass
die Suche nach geschmackvol-
lem Obst eine Menge Erfah-
rung voraussetzt. Und gerade
über dieses Know-how verfügt
„La Provençale“, die seit mitt-

lerweile 49 Jahren in den An-
bauregionen und auf den Märk-
ten dieser Welt nach Spitzen-
produkten Ausschau hält.
„La Provençale“ importiert

nicht nur sehr viele Lebensmit-
tel, sondern Dank der Zusam-

menarbeit mit Cargolux, wer-
den auch zahlreiche Produkte in
die weite Welt geschickt. Diese
Zusammenarbeit zwischen den
beiden Partnern besteht bereits
seit mehreren Jahren.
Das gesamte Programm auf

der Expogast wurde von Ca-
mille Studer entwickelt und ge-
plant. Daher dankt der „Pro-
vençale“-Gründer den vielen
motivierten Mitarbeitern, die in
unzähligen Arbeitsstunden das
Konzept umgesetzt haben. Die
Dankesworte gehen ebenfalls
an seine Frau Denise, seine
Töchter Sandy und Christiane,
Thierry Dias für die Leitung, Jer-
ry Zieser für den technischen
Teil, an Wanda und Ralph Stan-
ge für die Fotomontage, sowie
an das ganze Marketingteam.
Damit hat „La Provençale“,

2018 wieder einmal weder Kos-
ten noch Mühen gescheut, den
Besuchern der Expogast vom
24. bis 28. November, die Leis-
tungsfähigkeit des vielfältigen
Unternehmens vor Augen zu
führen. C.

www.provencale.lu
www.expogast.lu

Eine Welt aus unzähligen Früchten, Obst und Gemüse kann der Besucher auf 5 200 Quadratmeter
entdecken – einen kleinen Garten Eden bei „La Provençale“ auf dem Kirchberg. (FOTO: STEVE EASTWOOD)
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C’est grâce à nos fournisseurs participants que
LA PROVENCALE a créé cette magnifique exposition.

Elle a été réalisée entièrement
dans nos ateliers par notre personnel.Nos Fournisseurs - participants
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