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kulinart, 1. November 2011
kulinart - passt nach Stuttgart
Landesvater Winfried Kretschmann: Nahrungsmittel-Produktion ist immer noch eine Handwerkskunst

kulinart, die Messe für Genuss und Stil, am 12. und 13. November 2011 im Römerkastell in Stuttgart-Bad Cannstatt mit authentischen Köstlichkeiten, anspruchsvollem Design und Accessoires vom Feinsten
"Baden-Württemberg ist ein Genießerland. Mit seinen regionalen Spitzenerzeugnissen, hervorragenden Weinen und einem vielfältigen kulinarischen Angebot, aber auch einer hohen Dichte an Sternerestaurants. kulinart, die Messe für Genuss und Stil, ist mit ihrem Fokus auf qualitativ hochwertige Produkte deshalb genau richtig in Stuttgart", sagt Genussmensch Winfried Kretschmann, Ministerpräsident des Landes Baden-Württemberg: "Im Mittelpunkt der Endverbrauchermesse stehen qualitativ hochwertige, naturbelassene Nahrungsmittel, die mit viel handwerklicher Kunst hergestellt werden. Durch Transparenz im Herstellungs-Prozess und der Möglichkeit zum Gespräch mit Erzeugern und Händlern wird bei der kulinart das Bewusstsein dafür geschärft, dass die Nahrungsmittel-Produktion immer noch eine Handwerkskunst ist. Die Verbraucherinnen und Verbraucher sollen ihre Lebensmittel ganz bewusst genießen." 

Unter der Überschrift "zurück zu regionalem Bewusstsein", appelliert Frank Oehler, Koch-Genie und Geschäftsführer in der Hohenheimer Speisemeisterei, an kulinart-Besucher und Konsumenten: „Mit Ihrer Auswahl und Kaufentscheidung nehmen Sie jeden Tag Einfluss auf die Produktion und die Qualität von Lebensmitteln. Verlassen Sie sich dabei auf Ihren gesunden Menschenverstand und kaufen Sie dort, wo Lebensmittel auch im Mittelpunkt stehen". In seinem Grußwort zur kulinart 2011 schreibt Oehler weiter: "Gerade wir im Ländle wissen, was Qualität bedeutet. Die bewusste Entscheidung für Qualitätsprodukte bewahrt unseren Lebensstandard." 

Am 12. und 13. November 2011 präsentiert kulinart im Römerkastell in Stuttgart-Bad Cannstatt Delikatessen, Design und Accessoires vom Feinsten. Seltene Marken und beste Manufakturwaren rund um die Welt, Spezialitäten aus der Genuss-Region und spannende Stuttgarter Innovationen. Auf dem lebendigen Marktplatz für Genießer treffen mehr als 65 ambitionierte Händler und Produzenten auf ein interessiertes Publikum mit guter Vorbildung und Leidenschaft für das gemeinsame Thema. 

Echte Genuss-Cleverle
These eins am Stuttgarter Genussgipfel lautet: "Es gibt nichts Schöneres als einen guten Rotwein." - These zwei hält dagegen: "Doch, einen gescheiten Stollen." Wenn zwei Handwerker wie Kellermeister Thomas Zerweck von den Bad Cannstatter Weingärtnern und Bäckermeister Falk Hafendörfer auf hohem Niveau wetteifern, darf der Gourmet gespannt sein, welche Köstlichkeit dabei herauskommt: 40 Bad Cannstatter Weingärtner kooperierten mit der Stuttgarter Spezialitäten-Bäckerei. Mehrere hundert Liter feinsten Rotweins flossen in die Herstellung des neuen Backwerks. Im Teig, der ausschließlich mit Wein hergestellt wird, sind in Qualitätsrotwein getränkte Rosinen eingearbeitet. Stuttgarts erster und einziger Rotweinstollen reift in Cannstatter Barrique-Fässern zur weinseligen Delikatesse.
Metzgermeister Stefan Bless aus Stuttgart-Möhringen träumt davon, seiner Zunft eine unverwechselbare Marke zu schenken, die von Stuttgart aus den Siegeszug um die Welt antritt. Seinen Stuggis traut er 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.

Spannende Newcomer
Gastfreundschaft ohne Tee wäre für Lynn und Christian Hazlewood wie England ohne Regen oder Cricket. Afternoon Tea ohne Scones, Clotted Cream mit Erdbeermarmelade und ein Quantum Humor. Der Style des neuen English Tearoom im Stuttgarter Heusteigviertel ist original: Geschenke, Kekse und Konfekt für die kulinart stammen aus kleinen Manufakturen in Cornwall und Schottland, die Spitzentees von ausgesuchten Erzeugern aus Indien, China, Ceylon und Malawi. 

In aromakost in Ludwigsburg veranstaltet und moderiert Birgitt Mockler seit diesem Jahr exklusive Weinproben mit Spitzenerzeugnissen aus der alten Welt und Südafrika. Nebenbei stellt die Sommelière ihr eigenes Olivenöl her und behauptet, dass Weine und Feinkost aus Griechenland Delikatessen auf internationalem Niveau sind. Weißweine von der iberischen Halbinsel sind für die Weinakademikerin ein echtes Erlebnis und 800 autochthone Rebsorten in Portugal ein Nirwana der unbegrenzten Möglichkeiten.

Bio allein macht die Nuss nicht aus. Die Filderstädter Nuss-Geschwister, 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. Zur kulinart in aparte Geschenkdosen verpackt.
Besonders stolz sind Ex-Unternehmensberater Michael Wiese und Ex-Werber Jens Wages über das, was in ihren kaltgerührten, konsistenten Grill- und Salat-Soßen alles nicht drin ist: „Von 50 im Bio-Bereich zugelassenen Zusatzstoffen verwenden wir - null! Unsere Dressings sind Rohkost. Sie werden zu keinem Zeitpunkt erhitzt.“ Hehres Ziel der Stuttgarter Unternehmensgründer war, „ganz einfach das beste Dressing Deutschlands zu machen“. Emils Feinkost-Dressings kassierten als Nobody auf der Biofach 2011 auf Anhieb Bestnoten. Bei der kulinart präsentieren die Newcomer exklusive Qualitäten von ausgesuchten regionalen Manufakturen.
Energie bedeutet Leben

Dem New Spirit auf der Spur, versammelt kulinart im Römerkastell Zeitzeugen eines neuen Lebensgefühls: „Reis hat viele unentdeckte Seiten“, sagt Stefan Fak, Gründer des neuen Style-Labels Lotao, "Reis transportiert altes Wissen, Geschichten und Lehrbilder ferner Kulturen". Aus tiefem Respekt vor Kultur und Einzigartigkeit hat Deutschlands erster Risolier sechs naturbelassene asiatische Reis-Sorten ausgewählt und für anspruchsvolle Genießer eine Vision der Weltethik entwickelt, die so klar und erstaunlich ist wie die Premium-Produkte selber. 

Terra One wird von Paolo Terramagra und Markus Staudenmayer bei der kulinart als stilvoller neuer Power-Drink inszeniert, der die Energie zum Fließen bringt. Auf der Basis von Guarana, dem natürlichen Energiespender der Indios, und Granatapfel, der ältesten Heilfrucht der Menschheit. 

Feng Shui ist eine jahrtausendealte, ganzheitliche Lehre, die alle Aspekte des Lebens berücksichtigt. Als Einrichtungsphilosophie reflektiert Feng Shui die Seele eines Raumes, fördert das Wohlbefinden und den individuellen Lebensstil. Unterstützt von Schildknecht entführt die Stuttgarter Inneneinrichterin Monika Hildebrand die kulinart-Besucher in neue, gewinnende Wohnwelten.

Die Würze des Lebens

Um im Bild zu bleiben: „Abwechslung ist das wahre Gewürz des Lebens. Sie verleiht ihm Geschmack“. Gewürzmüller Edy Ledig aus Ortenberg ist schon als Koch eine Legende. Für seine neuen, exklusiven Gewürzmischungen hat der Schwarzwälder sich einen prominenten Paten geangelt: 3-Sterne-Wunder Olivier Roellinger war einst bester Fischkoch der Welt und Begründer einer eigenen  Gewürzlinie. Was Edy Ledig daraus gemacht hat, verkostet Tabacum-Partner Mark Horlacher bei der kulinart im Römerkastell.

Die Octomore-Linie der traditionsreichen Destillerie Bruichladdich, eine der innovativsten inhabergeführten Whisky-Manufakturen Schottlands, ist legendär. Octomore-Malts gehören zu den am stärksten getorften Whiskys aller Zeiten, mit einem Rauchgehalt, der die Sinne überwältigt. Wahl-Schotte Jens Heiler präsentiert am kulinart-Stand von Tabacum echte Raritäten: Exklusive Single Malts, hochwertige Portweine und very british: Sherry und Gin der Extraklasse. 

Die Russelet-Birne von Dieter Schmids Streuobstwiese ist mit ihrem saftig süßen, fein zimtwürzigen Geschmack eine echte Rarität. Rund 100 Bäume gibt es vom Stuttgarter Geißhirtle noch, schreibt die Slowfood Arche. Der Remstäler Brenner und ehemalige Destillatprüfer hat aus der uralten Hutzel-Birne lecker Hochprozentiges gezogen. Sein exklusiver Orangengeist von der Schale vollreifer Früchte einer portugiesischen Finca ist eine Sonderedition, die schon im letzten Jahr schnell vergriffen war. Als Weihnachtlichen Aperitif zur kulinart verkostet Schmid einen würzigen Likör mit einem Hauch Orange, Zimt und Wein, aufgegossen zum Kir Royal. 
Ein Eldorado für Weinnasen

Der aktuelle Riesling von Weinbauer Frank Haller, geerntet an der sonnenverwöhnten Steillage des 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. 

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

Eine Besonderheit auf der Stuttgarter Verkaufsmesse kulinart sind die weltweit preisgekrönten Pinot Noirs von Weinmacher Kai Schubert aus dem Wairarapatal in Neuseeland. „Pinot Noir ist die Diva unter den Rotweinreben“, sagt der gebürtige Waiblinger, „keine ist zugleich so schwierig und so faszinierend“. 
Direkt vom Erzeuger und mit Liebe ausgesucht, verkosten Carolin und Alexander Corongiu vom Ludwigsburger Weinhandel SardoVINO bei der kulinart leckere Spezialitäten aus Italien: ganz besondere Weine aus autochthonen Rebsorten, gereifte Balsamico-Essige und handverlesene Olivenöle. 

Allgäuer Kult und Brautradition

Werte wie Nachhaltigkeit, Menschlichkeit, Ehrlichkeit und Authentizität sind bei der Meckatzer Privatbrauerei Vermächtnis. „Bier mit Andacht zu genießen, ist ein Erbe unserer Kultur“, sagt Firmenchef Michael Weiß über ein Grundnahrungsmittel, das im 100-Seelen-Dorf Meckatz im Allgäu einen Mythos begründet hat. Bereits 1905 wurde das Meckatzer Weiss-Gold als Marke beim Kaiserlichen Patentamt in Berlin angemeldet. Das Allgäuer Sonntagsbier gehört heute nachweislich zum Besten, was in deutschen Brauereien reift. Grundlage ist ein seit vier Generationen gut gehütetes Brau-Geheimnis, über das bei der kulinart spekuliert werden darf.

Uhl`scher Küchen-Style

Für den exklusiven Küchenausstatter Uhl-Schöner-Leben hat Genuss ganz direkt mit Leidenschaft zu tun. „Nur wer sich zuhause wohl fühlt, kann das Leben genießen“, sagt Firmenchef Florian Uhl. Design der Ludwigsburger Marke steht für: Ästhetik auf höchstem Niveau, ausgereifte Technik und ideenreiches Handwerk. Uhl-Schöner-Leben hat für die kulinart 2011 den Stuttgarter Spitzenkoch Bastian Pfeifer engagiert. Der vielfach ausgezeichnete Küchenchef des Restaurant Gui stellt sein neuestes Projekt vor: BP cooking, Stuttgarts neue zentrale Koch- und Event-Location. Unter Anleitung des Spitzenkochs zaubern kulinart-Besucher live an zwei Messetagen: thailändisches Gemüsecurry, Orecchiette mit Flusskrebsen, Rehrücken im Pistazienmantel, Zander auf der Haut gebraten, Penne mit Zitronengras und Garnelen sowie Rostbraten vom Rinderfilet. Und das alles im Uhl´schen Profi-Ambiente: an einer großzügigen Kochinsel der Edel-Marke Warendorf, mit sandbeigen Fronten und ausdruckstarker Arbeitsplatte aus Jurastein, einer freigestellten Hochschrankwand mit Echtholzfronten aus Nussbaum und eingebauten Profigeräten von Miele. Style vom Feinsten.


Lektüre vom Feinsten
Der Walter Hädecke Verlag aus Weil der Stadt ist Spezialist für edle und handwerklich ausgereifte Bücher zu Kulinarik und Lebensart. Mit seiner neuen Serie Street Food holte sich das erfolgreiche Familienunternehmen 2011 in dieser Kategorie den Titel Bestes Kochbuch der Welt. Der erste Band, Thailand für kulinarische Globetrotter, ist eine gelungene Verbindung aus Original-Rezepten und kulinarischen Geheimtipps rund um Bangkok. Der Nachfolger, mit authentischen Gerichten aus der vietnamesischen Küche und Gastro-Perlen rund um Hanoi, liegt zur kulinart auf. 
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Öffnungszeiten: Samstag 12-22 Uhr + Sonntag 10-19 Uhr
Eintritt für Besucher
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