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kulinart, 23. September 2011
Das Wesentliche am Lebensgefühl ist der Genuss

Mehr als 60 Aussteller zeigen auf der kulinart Stuttgart, Messe für Genuss und Stil, authentische Delikatessen, hochwertiges Design, spannende Entdeckungen und neue Trends

kulinart, die kleine aber feine Messe für den gehobenen Genuss und anspruchsvolles Design ist in Stuttgart längst Kult. „Das Wesentliche am Lebensgefühl“, sagt Veranstalterin Conny Krenn, „ist der Genuss“. Die Verkaufs-Messe kulinart rückt Genussmittel ins Rampenlicht, die Lebensgefühl vom Ursprung her denken: in Werten, aus natur belassenen Zutaten, die es sonst so nirgendwo gibt, handverlesen, nachhaltig und auf hohem Niveau. Echtes handwerkliches Design mit dem Anspruch, ganz dicht an der Wahrheit zu sein. Was das ist, wie das aussieht, schmeckt und ankommt, darüber informieren sich am 12. und 13. November 2011 im Römerkastell in Stuttgart-Bad Cannstatt interessierte Messe-Besucher bei rund 60 Manufakteuren, Händlern und spannenden Start-ups aus der Region bis Peru.
Träumer, Visionäre, Götterboten

Wovon träumen Idealisten wie Stefan Bless, wenn sie im handwerklichen Traditionsunternehmen in Möhringen feine Fleisch- und Wurstwaren herstellen: Von einer unverwechselbaren Marke, die von Stuttgart aus den Siegeszug um die Welt antritt. Seinen Stuggis traut der Metzgermeister das zu. In Augenhöhe mit dem VfB und der Maultasche soll das trendige neue Cocktailwürstchen ein Symbol sein für das, was Stuttgart ausmacht. Ein erster Meilenstein ist die Verleihung des Innovationspreises des deutschen Fleischerfachverbandes. Eine erste Kostprobe der Senf-in-Wurst-Kreation gibt es bei der kulinart.
Gastfreundschaft ohne Tee wäre für Lynn und Christian Hazlewood wie England ohne Regen, Cricket, Afternoon Tea mit Scones, Clotted Cream und Erdbeermarmelade, britische Kekse und ein Quantum Humor. Der Style des neuen Teesalons im Stuttgarter Heusteigviertel ist original: Geschenke, Kekse und Konfekt stammen aus kleinen Manufakturen in Cornwall und Schottland, die Spitzentees von ausgesuchten Erzeugern aus Indien, China, Ceylon und Malawi. Die beiden Teeliebhaber beziehen möglichst viele erntefrische Produkte direkt von den Plantagen und lassen ihre Blends, wie English Breakfast oder Earl Grey mit Lavendel, nach ihren eigenen Vorgaben mischen. Neben ganz ausgezeichneten Qualitäten bieten die Hazlewoods auch Seminare über Tee sowie individuelle Teeberatung an.
Einmal quer durch Frankreich: Die kulinarische Reise von Marion Flinzer-Haupt und Dr. Michael Flinzer aus Münchingen führt von Linsen aus der Auvergne über köstliche Fisch-Rillettes aus der Bretagne bis zu hochwertigem Oliven- und Trüffelöl aus der Provence. Das Kultivieren von Algen als Rohstoff für hochwertige Naturprodukte hat auf den rauen Atlantikinseln in der Bretagne eine lange Tradition. Mit viel Fingerspitzengefühl haben sich die Jungunternehmer auf langen Reisen von einem Familienbetrieb zum nächsten Vertrauen und exklusive Vertriebskanäle erschlossen. Zu den besonderen Entdeckungen gehören sehr geschmackvolle und hochwertige Nussöle von kleinen handwerklichen Produzenten aus der Auvergne, ein spezieller bretonischer Algensenf sowie  bretonische Hummer- und Fischsuppe, eine herbstliche Trüffel-Terrine, Brotaufstriche und süße Delikatessen. Finesse Gourmande verspricht für die kulinart: Leben wie Gott in Frankreich.
Aus der Pole-Position

Bio allein macht die Nuss nicht aus. Die Filderstädter Gründerinnen Angela und Sibylle Liske setzen vom Start weg auf den High-End-Genuss bei raffinierten Mischungen aus den besten biozertifizierten Nuss-Sorten und ausgesuchten Trockenfrüchten, die der Weltmarkt hergibt. Die exklusiven Mischungen der Nussgeschwister gibt es übers Internet individuell zusammen gestellt, als Ginger-Nuts oder Manager-Mischung für den Energieschub zwischendurch. Handverlesen und laufend frisch zubereitet – pur, gesalzen, gezuckert, mit Honig, geröstet, in schicken Dosen oder tischfein in die hohle Hand. 
Mit einer Ausbildung zur Weinakademikerin schließt die Ludwigsburgerin Birgitt Mockler in diesem Jahr ihre berufliche Reife von der Hotelfachfrau über das Tourismusstudium und Referenzen in international renommierten Häusern ab. Mit der Zulassung zum Master of Wine ist die Sommelière eine von nur vier Koryphäen in Deutschland. Ihr ganz persönlicher Start-up heißt aromakost. Im eigenen Unternehmen veranstaltet und moderiert Birgitt Mockler seit diesem Jahr exklusive Weinproben mit Spitzenerzeugnissen aus der alten Welt, Südafrika und deren Machern. Nebenbei stellt sie ihr eigenes Olivenöl her und behauptet, dass Weine und Feinkost aus Griechenland Delikatessen auf internationalem Niveau sind. Weißweine von der iberischen Halbinsel sind für sie ein echtes Erlebnis und 800 autochthone Rebsorten in Portugal ein Nirwana der unbegrenzten Möglichkeiten.

Eine Ode an die Rebe

Frank Haller nennt sich selber einen Handwerker mit einer besonderen Leidenschaft für exzellente Weine. Sein aktueller Riesling von der sonnenverwöhnten Steillage Cannstatter Zuckerle zeichnet sich durch eine knackige Säure mit intensiven Aromen aus, die Kenner überraschen wird. Auf die erste Abfüllung des neuen Muskatellers ist der Winzer der neuen Generation selber gespannt. Eine Kostprobe gibt es mit etwas Glück rechtzeitig zur kulinart. 

Auch die Trauben der Bad Cannstatter Weingärtner reifen entlang des Neckars in Spitzenlagen. Auf den bis zu tausend Jahre alten Steinterrassen, die die Kulturlandschaft prägen, entstehen in handwerklicher Tradition eigenständige Weine, die im internationalen Vergleich zahlreiche Goldmedaillen holten, zweimal den Deutschen Rotweinpreis. Zu den Gourmet-Produkten der Genossenschaft bei der kulinart gehören Weingelées aus eigener Produktion, Holunder- und Wildkräutersenf und in Zusammenarbeit mit der Stuttgarter Spezialitäten-Bäckerei Hafendörfer der neue Jahrgang eines Rotweinstollens mit Lemberger vom Cannstatter Zuckerle.

Wein ist in diesem Jahr ein vielfach zitiertes Thema bei der kulinart: Bruddler, Rambaß und Geigenspieler aus dem Kirnbachtal haben Weinbauer Gerd Keller dem Ruf des Jungen Wilden ein gutes Stück näher gebracht. Seine Marke: markant, ehrlich und bodenständig. Der Direktvertrieb Chateauneuf aus Berlin bezieht seine noblen Weine aus den besten internationalen Kellern exklusiv. Eine Besonderheit auf der Stuttgarter Verkaufsmesse kulinart sind die vielfach preisgekrönten Pinot Noirs von Weinmacher Kai Schubert aus dem Wairarapatal in Neuseeland.

Die ganz besondere Liebe von Silke und Rainer Volk von La Vie gehört den feinen Grand Cru Champagnern von Alain Soutiran aus Ambonnay in den Bergen von Reims. Auf rund zehn Hektar eigener Anbaufläche kultiviert der unabhängige Winzer unter besten Voraussetzungen und konsequent hohen handwerklichen Ansprüchen eine komplette Champagner-Linie, deren Qualität auf der höchsten Stufe des Machbaren steht. 

Bella Figura – Kunst und Design

Für den exklusiven Küchenausstatter Uhl-Schöner Leben hat Genuss ganz direkt mit Leidenschaft zu tun. „Die Küche kann weit mehr sein als eine funktionale Werkstatt“, sagt Firmenchef Florian Uhl, „sie ist geselliger Treffpunkt für Familie und Freunde. Nur wer sich zuhause wohl fühlt, kann das Leben genießen“. Bei Uhl-Schöner Leben in Ludwigsburg und im Stilwerk in Stuttgart bedeutet Design: Ästhetik auf höchstem Niveau, ausgereifte Technik und ideenreiches Handwerk für reale Visionen. Die neue kulinart Kochschule unter der Regie von Spitzenkoch Bastian Pfeiffer, von BP cooking aus Stuttgart, ist eine spannende Uhl´sche Innovation zur Messe 2011.

BoConcept steht für moderne Designermöbel und stilvolle Wohn-Accessoires aus dänischer Manufaktur. „Die eigenen vier Wände stecken voller spannender Geschichten“, meinten die beiden talentierten Tischler Jens Jensen und Tage Molholm 1952 und gründeten abseits der Handelsrouten ein Möbelwerk für den gehobenen Geschmack. Das anspruchsvolle Programm wird inzwischen ergänzt durch handverlesene, zertifizierte Zulieferer aus aller Welt. Der Stuttgarter Brand Store von BoConcep steht bei der kulinart für gutes, gradliniges und funktionales Design. Mit Respekt und Verantwortung für Mensch und Umwelt. 

The New Spirit
Energie bedeutet Leben. Sie generiert sich bei der kulinart aus einem authentischen Umfeld, einer wohnlichen Atmosphäre und bekömmlichen Eindrücken. Guarana ist seit Jahrhunderten der natürliche Energiespender der Indios - Granatapfel ist die älteste Heilfrucht der Menschheit. Terra One verbindet beides und transportiert damit den New Spirit. Paolo Terramagra und Markus Staudenmayer haben auf Basis rein natürlicher Zutaten ein stilvolles Getränk kreiert, das die Energie zum Fließen bringt. 
Feng Shui ist eine ganzheitliche Lehre, die alle Aspekte des Lebens berücksichtigt. Als Einrichtungsphilosophie reflektiert sie die Seele eines Raumes, fördert Wohlbefinden, Genuss und den individuellen Lebensstil. „Wenn du danach suchst“, sagt der japanische Meister, Tao Te King, „ist nichts zu sehen. Wenn Du es benützt, ist es unerschöpflich“. Die Inneneinrichterin Monika Hildebrand entführt die kulinart-Besucher auch mit neuen Outdoor-Projekten auf La Gomera zum Energie-Tanken in eine Welt üppigen südländischen Flairs. 

Urwüchsig und echt

Bier ist – zumindest in Deutschland – eines der ältesten und reinsten Getränke und ein echtes Genussmittel. Das behauptet Biersommelier Thomas Stöckeler von der Allgäuer Privatbrauerei Meckatzer. Geschmacklicher Reichtum, Tradition, Innovation sowie die Verantwortung für Qualität und Güte sind bei Meckatzer gelebte Werte in vierter Generation. 

Den Schwaben Joachim Frommer hat die Leidenschaft für ursprüngliche Lebensmittel an der Spitze des Geschmacks nach drei Generationen nach Brasilien zurückgeführt, in ein fruchtbares Tal nahe Sao Paolo. Dort verarbeitet der Ludwigsburger vollreife Früchte zu exotischen Gelees, Konfitüren und Antipasti. Sortenreine Chilis zu legendären Pfeffersaucen, Gewürze und Kräuter zu aromatischen Mischungen mit ganz typischen Aromen.

Reis hat viele unentdeckte Seiten, sagt Stefan Fak, Gründer der Marke Lotao. Er transportiert altes Wissen, Geschichten und Lehrbilder ferner Kulturen. Aus tiefem Respekt vor Kultur und Einzigartigkeit hat Deutschlands erster Risolier sechs naturbelassene asiatische Sorten ausgewählt und für anspruchsvolle Genießer eine Vision der Weltethik entwickelt, die so klar und erstaunlich ist wie die Premium-Produkte selber. Durch die Veredelung mit Elixieren auf Reisölbasis erschließen sich bei der kulinart völlig neue Aromaräume.

Die natürliche Heilkraft von Arganöl verblüfft Forscher und Mediziner. Gleichzeitig ist der Diamant unter den Gourmet-Speiseölen ein Symbol für Tradition und Kultur der an Gegensätzen reichen marokkanischen Küche. Peter Heß hat im Handelskontor Lipwit eine Auswahl typisch marokkanischer Spitzenprodukte zusammen getragen: neben Argan mehrfach ausgezeichnete Olivenöle, Sardinen von der Atlantikküste, Dari Gourmet-Couscous und die elegante Serie aromatischer Gewürzmischungen der Koch-Legende Mustapha Hadouch. Bei der kulinart gibt es außerdem: ausgewählte Süßigkeiten, in Meerwasser eingelegte Zitronen, Safran, Salbei und Grünen Tee mit Minze. 

Die Peruanerin Rosa Romero-Sutter hat sich ein großes Ziel gesteckt: ausgesuchte Spezialitäten aus ihrer Heimat und Lateinamerika für den gehobenen europäischen Markt zu präsentieren, dabei verbindlich hohe Qualitätsstandards zu setzen und so vor Ort moderne Arbeitsplätze zu schaffen. Native & Natural startete 2008 in Peru mit 30 Angestellten in die Produktion von hochwertigen Brotaufstrichen aus Artischocken und peruanischen Oliven, aromatischen Marinaden, eingelegten und gegrillten Chilis und scharfen Konfitüren. Für die Anliegen von Kenual International Trade ist kulinart die ideale Plattform. 

kulinart gastiert am 12. und 13. November 2011 im Römerkastell in Stuttgart-Bad Cannstatt. 

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,-


Veranstalter und Pressekontakt: 

Conny Krenn Projekte
Mozartstraße 17
70180 Stuttgart

Tel. +49 / 711 / 62 002 11
Fax +49 / 711 / 62 002 12

projekte@connykrenn.de
www.connykrenn.de
