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Die ganze Bandbreite des
internationalen Feinkost-Sorti-
ments wurde in den Hallen der

Fine Food, der griften Fachmes-
se unter dem Anuga-Dach, gebo-
ten. Eine kleine - natiirlich sub-
jektive - Auswahl zeigt, was es

auf den Standen zu sehen gab.

it einem umfassenden Sortiment

war der Stuttgarter Feinkosthind-

ler Di Gennaro in den Kélner Mes-
sehallen vertreten. Als langjdhriger Partner
von Di Gennaro war als Mitaussteller die re-
nommierte Spezialititen-Metzgerei Villani
aus Modena ebenfalls vor Ort. Im Zentrum
des Messeauftritts standen auch in diesem
Jahr die Spezialitaten der Eigenmarke ,Sele-
zione Di Gennaro" Gemein ist den Produkten
der ,Selezione” neben ihren traditionellen
Rezepturen ihr Design mit dem charakteris-
tischen schwarzen Markenband.

Unter dem Motto ,Alte Meister und junges
Gemiise" zeigte der italienische Feinkostspe-
zialist seine erntefrischen Antipasti-Variatio-
nen aus Apulien - beispielsweise sonnenge-
trocknete Tomaten von Hand verlesen und
mit Meersalz verfeinert, aromatische Arti-
schockenherzen oder siifé-sauer eingelegte
Zwiebeln in nativem Olivendl. Prisentiert
wurden auch die naturbelassenen Grill- und
Kochschinkenspezialititen der Familie Meg-
giolaro aus Venetien, deren kleine Manufak-
tur ein ausgezeichnetes Beispiel dafiir ist,
wie zeitgemdfy urspriinglich-traditionelle
Produkte sein kénnen.

Die Langbein-Bio-Fonds in den Sorten Braten,
Gemiise, Gefliigel, Rinder und Fisch werden ohne
den Zusatz von Zucker angeboten.
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Urspringlich-traditionell hergestellte Kochschinkenspezialitdten prasentierte der Familienbetrieb
Meggiolaro aus Venetien auf dem Stand von Di Gennaro.

Die Rila Feinkost-Importe folgte mit der Mar-
ke Jirgen Langbein dem anhaltenden Bio-
Trend. Gestartet wurde mit fiinf Bio-Suppen
aus kontrolliert biologischem Anbau und
ohne geschmacksverstiarkende Zusatzstoffe.
Die vier veganen Sorten Kohl-, Linsen-, Kar-
toffel- und Gemiisesuppe sowie die vegetari-
sche Sorte Tomaten-Creme-Suppe werden
im kleinen Tochterunternehmen in Kalten-
kirchen bei Hamburg hergestellt. Nur kurze
Zeit spéter folgten die Bio-Fonds in den Sor-
ten Braten, Gemtise, Gefliigel, Rinder und
Fisch. Die Fonds werden ohne Zusatz von
Zucker angeboten.

Kichererbsen und Tahini

Vorgestellt wurden auch das Sortiment ,Dai-
ly Meal Soup"”. Die sechs Suppen im Glas der
Marke Langbein’s sind ohne Konservie-
rungsstoffe 24 Monate ungekiihlt haltbar.
Das Angebot reicht von Zuccini/Gemiise und
Stitkartoffel /Kokos {iber Kiirbis/Mango und
Paprika/Chili bis zu Tomate/Basilikum und
Erbse/Kokos. Das matte schwarze Etikett
der Suppen, die in der Langbein Manufaktur
schonend gekocht werden, ist an Kreideta-
feln in der Gastronomie angelehnt.

Bei Feinkost Dittmann lag ein Schwer-
punkt auf der Marke Obela Hummus, de-
ren deutschen Vertrieb das Diezer Fami-
lienunternehmen tibernommen hat. Obe-
la Hummus schmeckt dank original orien-
talischer Rezepte authentisch. Sorgfiltig
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‘ ORIENTALISCHE ART

Fir die Kiihiregale des deutschen Lebensmittel-
einzelhandels gibt es Obela Hummus in finf Sor-
ten - beispielsweise ,Orientalische Art".

ausgewdhlte Kichererbsen werden dabei
mit Tahini, einer Paste aus feingemahle-
nen Sesamkérnern, zu einem cremigen
Hummus gemixt. Der einzigartige Ge-
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lienunternehmen Kiithlmann in Kéln vertre-
ten. Im Vordergrund der Présentation stand
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Die Form der neuen Pierogi von Steinhaus ist
halbkreisférmig und im Aussehen den italieni-
schen Cappeletti dhnlich.

schmack wird durch aromatische und
mediterran-inspirierte Garnituren - zum
Beispiel sonnengetrocknete Tomaten, ge-
rostete Pinienkerne oder Knoblauch - ab-
gerundet. Obela Hummus ist eine nattrli-
che Quelle an pflanzlichen Proteinen,
reich an Ballaststoffen und zudem vegan,
glutenfrei und koscher zertifiziert. Auf
Farbstoffe und Geschmacksverstirker
wird verzichtet. Fir die Kiihlregale des
deutschen Lebensmitteleinzelhandels
werden fiinf Sorten angeboten: Classic,
Sonnengetrocknete Tomaten, Gerdstete
Pinienkerne, Gerdsteter Knoblauch und
Orientalische Art.

Steinhaus hat mit einem Klassiker der
polnischen Kiiche den Auftakt fiir ein neues
internationales Teigwarenangebot geschaf-
fen. Zur Entwicklung der Neuheit hat das
Unternehmen mit Sitz in Remscheid eng
mit seinen osteuropdischen Mitarbeitern
zusammengearbeitet. Das Ergebnis sind
zwei Pierogi-Varianten nach beliebten Re-
zepturen: die Pierogi ruskie, eine frische
Teigtasche mit einer wiirzigen Kartoffel-
Quark-Fiillung, und die Pierogi kapusta i
miesem, eine Teigtasche gefiillt mit einer
deftigen Kombination aus gebratenem Sau-
erkraut und Speck.

Dariiber hinaus hat Steinhaus sein
,grines” Creazioni-di-pasta-Sortiment mit
der Basilikum-Pesto-Raviolo als Erganzung
zu den bisherigen Ziegenfrischkése- Spinat-
und Grillgemiise-Raviolo erweitert. Die gro-
Ben, kreisrunden Raviolo spielen bei dem
Produkt eine bedeutende Geschmacksrolle,
denn ihre Pastaform bietet geniigend Raum
fiir den hohen, wiirzigen Fiillanteil. Der In-
halt ist mit Ricotta verfeinert und sorgt fiir
ein cremiges Pesto-Vergniigen.

Mit einer Vielzahl von innovativen Ideen
rund um das Thema Feinkost war das Fami-
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die Kompetenz des Unternehmens im Be-
reich der Snack- und To-Go-Sortimente. So
wurden moderne Fleischsalatkreationen
entwickelt, die den Geschmack einer jun-
gen und neugierigen Zielgruppe treffen sol-
len. Die ,Jungen Wilden” setzen nicht nur
auf trendiges Verpackungsdesign, sondern
auch auf emotionale Ansprache. Die drei
neuen Fleischsalate heifien ,Milosz", ,Gius-
eppe” und ,Li-Mai“ und verkérpern eine
polnische, eine italienische und eine asiati-
sche Variante.

Zum Kiihlmann- Portfolio gehéren auch
die sommerlichen BBQ-Snacksalate, die fiir
interessante Grillkombinationen aus Salat
und Fleischkomponenten sorgen sollen.
Und da die grofite Kaufergruppe von Grill-
beilagen Frauen sind, wurde zudem ein
neuer BBQ-Salat mit leichter Rezeptur ohne
Mayonnaise und verspielterem Design ent-
wickelt.

Einzigartiges Gurkenkonzept

Die kommende Barbecue-Saison wurde
auch bei Kiihne thematisiert, denn das
Hamburger Familienunternehmen hat sein
Premiumsegment im Grillsaucenmarkt
ausgebaut. Fiir die Range ,Made for Meat",
die sich durch Stiickigkeit und international
inspirierte Rezepturen auszeichnet, stellte
Kiihne als Erginzung der fiinf etablierten
Geschmacksrichtungen vier Sorten in klei-
ner Verpackungseinheit vor. Black Garlic,
Chipotle Burger Style, Sriracha Hot Chili
uns Smoked Pepper BBQ sollen fiir Ab-
wechslung am Grill sorgen. Aufmerksam-
keit erregte Kiihne auch durch seine mit
Gin oder Whiskey veredelten Cornichons.
Das einzigartige Gurkenkonzept mit mil-
dem, amerikanischen Bourbon-Whiskey
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Die ,Jungen Wilden" setzen nicht nur auf trendi-
ges Verpackungsdesign, sondern auch auf Per-
sonalisierung.

und feinherbem, deutschen Gin soll vor al-
lem jlingere Konsumenten ansprechen.

Auf dem Stand von Develey wurden auch
die Marken Lowensenf, Bautz’'ner und
Develey Foodservice sowie die Vertriebs-
marken Kikkomann und Tabasco prisen-
tiert. Erstmals dabei war Little Lunch, ein
Augsburger Start-up fiir Bio-Convenience
Food, das seit September das Vertriebsport-
folio erweitert. Komplett iiberarbeitet wur-
de die Ausstattung des Develey-Senfsorti-
ments. Der neue Look vereint den hohen
Qualitatsanspruch mit dem Traditionsbe-
wusstsein der Marke. Klare Linien mit farb-
lichen Akzenten garantieren die entspre-
chende Sichtbarkeit im Regal; das Siegel
sehemals Koniglich Bayerischer Hofliefe-
rant” unterstreicht die lange Tradition der
Marke. Als Neuheit wurden zwei Saucen in
aufiergewohnlichen Geschmacksvarianten
gezeigt - Sweet Chili mit einer fruchtigen
Limettennote und einer rauchigen Red
Bean Western.
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Sorgte auch auf
der Anuga-Inno-
vationsplattform
JJaste” fiir Furo-
re: mit Gin oder
Whiskey veredel-
te Cornichons.
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