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21. Auflage des ,,Salon professionnel interbouche” der ,,Provencale”

LEUDELINGEMN
JEFF KARIER

onwiirzigem Kiise aus der Schweiz itber Ha-

senterrine aus Frankreich, bis hin zu Aus-

tern aus Irland: in der Provencale® kann

man noch bis morgen eine ganze Reihe an
hochwerligen Lebensmitteln und Produkten fiir den
Gastronomiebetrieb finden. Denn der Grofhiindler,
der bereits seit 1969 besteht, Hffnet mit dem  Salon
professionnel interbouche® erneut seine Pforten fir
die interessierte Kundschaft. Bis zum 1. Dezember prii-
sentieren die  Provencale® und viele Lieferanten ihre
jeweiligen Produkte, die die Kunden dann auch probie-
ren kiinnen und sich untereinander sowie mit dem Per-
sonal austauschen kénnen.

Neuheiten fir Feinschmecker

LFir uns ist es eine schine Moglichkeit, den direkten
Kontakt mit unserenvielen Kunden zu pflegen und ih-
nenauch unsere Nevheiten direkt zu prisentieren”, er-
kliirt Jo Studer, einer der Geschiiflsfihrer der, Proven-
gale®, Und 5o findet sich auch eine ganze Reihe von neu-
en Produkten, die vor allem Gastronomen aber be-
stimmt auch die eineoder andere Privatperson interes-
sicren diirften. Angefangen beim den von der  Proven-
gale® hausgemachten Foie Gras au Porto® und ,Foie
Gras an Sauternes” mit dem der Grofhiindler, der auch
ither eine der grifiten Metzgereien verfiigt, seine Palet-
te an eigenen Produkten weiter vergriBert.

Da auch die Gastronomie in Luxemburg verstiirkt
nach Produkten aus dem Grofherzogium fragt, ist die
«Provencale® laut Studer auch bemdiht, dieser Nachfra-
ge nachzukommen, Eine luxemburgische Neuheit, die
es aufl dem Salon zu entdecken gilt, ist die Vinaigretie
Fraiche” von .Chez Isabel Bacano®, die in den Rium-
lichkeiten des Restaurants ,Chez Bacano® in Hesperin-
gen hergestellt wird, Die Vinaigrette® ist angenehm
wilrzig und kommt komplett ohne Konservierungs-
stoffe aus. Fiir Freunde von Sushi zeigt das niederlin-
dische Untemehmen ,.Crushi® seine knusprigen
Sushi-Varianten, die tiefgekiihit als Rollen - zehn pro
Packung - verkauft und drei Minuten frittiert wer-
den. Anschliefend kann man die Rollen - vorzugs-

Der GroBShiindler wird unter anderem fiir sein Kise-Sortiment geschiitzt

Der Salon® bietet den Kunden unter anderem die Miglichkeit sich mit den Produzenten, Lieferanten und dem Personal

auszutauschen und Erklirungen zu den Produkten zu erhalten

weise mit einem gezackten Messer - in fiinf Stiicke
schneiden und schon sind sie servierfertig.  Eine in-
novative Alternative zu herkimmlichen Snacks und
ideal als Vorspeise oder iiberraschendes Lunchge-
richl”, wie das Unternehmen schreibt.

Ideen fiir die Feiertage

~Wiberg®, das internationale Gewlirzhaus, zihlte in
den vergangenen swei Jahren nicht 2o den ausstellen-
den Lieferanten der Provencale”, es priisentiert aber
aufdemdiesjihrigen  Salon® einige Neuheiten. So etwa
eine Reihe von bekannten Produkten, wie etwa das Vi-
tal-Gemiise-Bouillon, das nun nicht mehr nur vegan
ist, sondern auch frei von Allergenen. Auch eine neue

Wiirzsofie auf Basis von Tomaten, die fiir Allergiker un-
bedenklich ist, wird auf dem Salon” priisentiert.

Neben neuen Produkten bietet der .Salon professi-
onnel interbouche” Gastronomen wie Privatkunden
die Moglichkeit Ideen fliranstehende Festlichkeitenzu
sammeln. .Die Luxemburger sind beim Essen fiir die
Feiertage recht klassisch®, meint Studer. Neben etwa
LFole Gras* und Lachs werde auch gerne mal zu See-
zunge (sole) oder auch Steinbutt (turbot) gegriffen.

Dier Salon professionnel interbouche* liuft noch
heute und morgen von 8.00 bis 12.00 und 14.00 bis
20.00 und hictetl sogar eine Tombola, bei der die Kun-
den neben tiglich einer von drei Vakunmmaschinen
auch viele andere Preise gewinnen kdnnen. @
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Der Gemiise - und Obstbereich erstrahlt in neuem Licht
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Kulinarischer Austausch
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