P R E S S E M I T T E I L U N G

kulinart, 4. September 2011
kulinart Frankfurt präsentiert: 
100 Prozent pure New Zealand

Wo Spitzenqualität Alltag ist: Neuseelands Botschafter Peter Rider empfiehlt bei der Frankfurter Messe für Genuss und Stil im Bockenheimer Depot landwirtschaftliche Spitzenprodukte aus seiner Heimat
23 Flugstunden von Frankfurt entfernt ist Premium-Qualität Alltag: Hirschfleisch und Lammfleisch aus Neuseeland, kaltgepresstes Avocadoöl, Pinot Noir aus dem Wairarapatal oder Manuka-Produkte gehören zum Besten, was weltweit zum Verzehr produziert wird. Neuseeland ist 2011 Gastland der kulinart. Unter dem Vorzeichen „100 Prozent pure New Zealand“ nutzt Botschafter Peter Rider die Frankfurter Messe für Genuss und Stil, um einem anspruchsvollen Publikum landwirtschaftliche Spitzenprodukte aus seiner Heimat zu empfehlen. 2012 wird die Insel unter der langen weißen Wolke auch Gastland bei der Frankfurter Buchmesse sein.

„Neuseeland hat das Image einer neuen, erfolgreich wachsenden Wirtschaft mit einer intakten Umwelt, in der jeder ein hohes Maß an Freiheit und Lebensqualität genießt“, sagt Eva Hoetzel, Präsidentin der Deutsch-Neuseeländischen Gesellschaft. Zusammen mit den Vermarktungsagenturen für Neuseeland-Lamm und -Hirsch und der Neuseeländischen Wirtschaftskammer organisiert die Stuttgarter Rechtsanwältin den Gastauftritt der Kiwis bei der kulinart in Frankfurt. 

Sensual Food als Standard

Für den Neuseeländer bedeutet Lifestyle: Leichtigkeit und Ehrlichkeit im Umgang mit den Menschen und der Natur. Die Koch-Avantgarde der neuen Welt hat die Patina der traditionell englischen Küche längst abgelegt. Sie grillt am Wellenkamm Crossover, mit asiatischen und europäischen Einschlägen, wahlweise nach Art der Maori. Eine sehr nährstoffreiche, erfrischend leichte Küche aus naturbelassenen Produkten, die nachhaltig produziert und streng kontrolliert verarbeitet werden. Premium-Lebensmittel wie Lammfleisch und Hirschfleisch, kaltgepresstes Avocadoöl oder Manuka-Produkte verdienen das Label Health oder Sensual Food. 

Hirsch und Lamm wachsen auf riesigen Weidearealen und ernähren sich ausschließlich von natürlichem Grünfutter. Beides ist ausschlaggebend für die hervorragende Qualität des Fleisches. Wertvolle Inhaltsstoffe, der milde Geschmack, die sorgfältige Verarbeitung und ein schonender Transport machen Premium-Fleisch aus Neuseeland ganzjährig zu einem gefragten und sehr vielseitig verwendbaren Exportartikel - in der anspruchsvollen Gastronomie und beim Endverbraucher. 
Neuseeland setzt bei der Lebensmittelsicherheit weltweit Standards. Die Lamm- und Hirschfleisch verarbeitende Industrie greift unter strenger Aufsicht der Regierung auf modernste Technologien zurück, von denen viele im Land selber entwickelt wurden. Der Einsatz von Antibiotika und Hormonen in der Tierzucht ist untersagt. Eine Massenaufzucht gibt es nicht.


Der Weinflüsterer vom Wairarapatal
Die neuseeländischen Weinbauern verwenden auf ihren Rebhängen bis zu 90 Prozent weniger Pestizide, allein weil es viele Schädlinge gar nicht gibt. Die Luft ist nahezu schadstofffrei. Einige der hochwertigsten Produkte weltweit kommen aus Neuseeland. Dazu gehören die vielfach ausgezeichneten Pinot Noirs von Schubert Wines aus Martinborough, an der Südspitze der Nordinsel.

„Die Neuseeländer sind verwöhnt mit phantastischen Grundprodukten, die lange nicht angemessen kulinarisch behandelt worden sind", sagt Weinmacher Kai Schubert, "das hat sich in den vergangenen zehn Jahren grundlegend geändert. Mit gestiegenem Rebenalter sind die Weine komplexer geworden. Die neuseeländischen Pinot Noirs stehen weltweit mit den besten Weinen dieser Rebsorte an vorderster Stelle".  

Kai Schubert, gebürtiger Waiblinger, und seine Lebensgefährtin Marion Deimling haben 1998 in Neuseeland ihre ersten Reben gepflanzt und gehören mittlerweile zu den angesehensten Weinbetrieben im Land. Sie sind mehrfach international als Top-Pinot Noir Produzenten ausgezeichnet worden. 


Willkommen im Land unter 
der langen weißen Wolke

Ein Kiwi-Style-welcome gibt es am Länderstand der kulinart neben leckeren Kostproben gratis. Duftendes Lamm- und Hirschfleisch geht direkt vom Grill über den Tresen. Schubert Wines verkostet und verkauft im Bockenheimer Depot ausgezeichnete Pinot Noirs der Jahrgänge 2008 und 2009, Syrah, Sauvignon Blanc und Rosé der Ernte 2008 und einen neuen Dessertwein. Unter dem Motto “100 Prozent pure New Zealand“ sind das Neuseelandhaus aus Bergkamen und der Reiseveranstalter „NewZensation Tours“, der individuelle Wein-, Golf- und Genussreisen nach Neuseeland anbietet, Partner der kulinart.

kulinart gastiert am 29. und 30. Oktober 2011 in Frankfurt im Bockenheimer Depot. 

Mehr Informationen unter www.kulinart-messe.de 

kulinart 2011 – die Messe für Genuss und Stil

29. und 30. Okt.  2011

Frankfurt im Bockenheimer Depot 
12. und 13. Nov. 2011

Stuttgart im Römerkastell, Phoenixhalle


kulinart frühling 2012

24. und 25. März 2012

Stuttgart im Römerkastell, Phoenixhalle 


Öffnungszeiten: Samstag 12-22 Uhr + Sonntag 10-19 Uhr
Eintritt für Besucher
€ 10,-
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