
•• Sortimente I Feinkost 

Beate Wilke, Vertriebs­
leitung und Dipl. Öko­
tropholog in bei LaSelva: 
• Bio-Feinkost ist für viele 
Marktakteure ein weit ge­
fasster Begriff für ein Sor­
timent, das von puristi­
schen Qualitätslebens­
mitteln bis zu exotischen 
Spezialitäten reicht. 
Diese entsprechen oft 
nicht dem täglichen Be­
darf unserer Verbrau­
cher. Gerade hier liegen 
Stärken und Schwächen : 
Die teilweise wenig be­
kannten Qualitäten und 
Spezialitäten sollten sorg­
sam ausgewäh lt und 
dann aktiv beraten und 
verkauft werden . Bio­
Feinkost ist ein wunder­
bares Them a, um n1it 
Kunden über Bio-Küche 
und -Rezepte ins Ge­
spräch zu kommen. 

mico die Modena und ergänzt 
durch dickflüssige süß liche 
Cremas. 
So breit wie die Auswahl, so 
gestaltet sich auch das Preis­
gefüge. Die fein-säuerlichen 
Aromen, gute Ergiebigkeit 
und eine transparente, sau­
bere Herkunft von Bio-Essigen 
lassen Kunden auch gern zu 
höherwertigen Sorten greifen. 
Wie bei Senf findet man zum 
einen Spezialanbieter mit ei­
gener Herstellung wie die 
Krieg! Gärungsessigbrauerei 
oder Pölzer Spezialitäten aus 
ÖSterreich. Zum anderen füh­
ren Vollsortimenter mit Fein­
kost als Schwerpunkt eine at­
traktive Auswahl, beispiels­
weise Byodo, Naturata, 
Rapunzel oder LaSelva. Des 
Weiteren ergänzen regionale 
Feinkosthersteller aus Mittel­
meerländern ihr Sortiment 
passend zu Olivenöl und 
Wein gern mit ein, zwei Essi­
gen . 
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Während für die in dekorati­
ven Keulenflaschen, NRW­
Flaschen oder Pfandkanistern 
angebotenen Essige von Krieg! 
die unterschiedlichsten Roh­
stoffe vergoren werden, hat 
sich Pölzer auf Bio-Apfeles­
sige aus regionalem Sb·euobst 
spezialisiert. Angesetzt mit 
verschiedenen Kräutern und 
Blüten oder veredelt mit 
Fruchtsäften, un1fasst das Lie­
ferprogramm über 20 Sorten -
vom Holunderblüten- , über 
Basilikum-bis zu Himbeeres­
sig als aromatischem Hingu­
cker. 

Feinkostsalate 
in kleiner, feiner 
Auswahl 

Die Auswahl an frischen Bio­
Feinkostsalaten ist überschau­
barer, aber reizvoll. So bietet 
Popp Feinkost als etablierter 
Hersteller von Beilagen- und 
Feinkostsalaten unter der 
Marke Grünhof auch mehrere 
Bio-Salate an. 
Deutlich wird ein zielgrup­
pengerechtes Vorgehen. So 
sagt etwa Ann Birthe Larsen 
Reicherz vom Marketing: 
Grünhof wollen Endverbrau­
cher ansprechen , die Wert auf 
leckere Feinkostprodukte und 
Bio-Qualität legen, und die 
hochwertige conveniente Le­
bensm ittel nachfragen . Mit 
Farmer-, Geflügel-, Fleisch-, 
Eier-und Heringssalat finden 
diese beliebte, vertraute Sor­
ten. 
Doch auch das marine Seg­
ment soll wachsen. Daher 
werden die Heringshäppchen 
in Bio-Dillsauce seit Dezem ­
ber durch Shrimpssalate er­
gänzt, einmal in Knoblauch­
und einmal in Cocktailsauce. 
Beide punkten mit 40 Prozent 
Shrimps aus ökologischer 
Aquakultur in Ecuador und 
sind mit selbsthergestellter fri­
scher Mayonnaise, Joghurt 
und Quark abgeschmeckt. Als 
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Verpackung setzt Popp auf 
schlichte transparente 125-
Gramm-Becher, die auch in 
der Kühlung wenig Platz be­
anspruchen. 
Die Kombination von Frische 
und Feinkost, gekoppelt mit 
Convenience in Premiumqua­
lität, sei stark gefragt, bestätigt 
Ann Christina Steer, Verkaufs­
leiterin bei lsana Naturfein­
kost. Das hat bei den, Fein­
kosthersteller aus Eresing zu 
einem äußerst vielfaltigen Fri­
schesortiment aus der medi­
terranen und der orientali­
schen Küche geführt. Eine 
schonende Kaltverarbeitung 
und die hygienische Verpa­
ckung unter Schutzgas sorgen 
bei dem attraktiven Sortiment 
dafür, dass sowohl der inten­
sive Geschmack als auch sen­
sible Vitamine und andere 
Nährstoffe weitestgehend er­
halten bleiben . 
Auch für die Neuheiten , Anti­
pasti-Salat mit Grillgemüse 
und zwei pikante Algensalate, 
trifft das zu. 
Als weitere Neuheit im Kühl­
regal kann man die veganen 
Feto-Salate von Life Food nen­
nen, für die der Tofu-Experte 
gewürfelten fermentierten 
Tofu mit verschiedenen Ge­
würzen und Gemüsen verfei­
nert hat. 
Kurz erwähnt seien an dieser 
Stelle noch Bio-Fischkonser­
ven . Bio-Anbieter wie Phare 
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d' Eckmühl, Follow Fish, Pan 
do Mar oder Fontaine verar­
beiten für die marinen Spezia­
litäten Fische oder Muscheln 
aus MSC-Fang oder Bio-Aqua­
kultur. Insofern ist die Nach­
haltigkeit gesichert, und da­
rauf legen Umfragen zufolge 
immer mehr Verbraucher und 
Händler Wert 

Antipasti - medi­
terrane Bio-Köst­
lichkelten in Hülle 
und Fülle 

Das Faible der Deutschen für 
die mediterrane Küche macht 
sich auch bei der großen Bio­
Auswahl an Antipasti bezie­
hungsweise griechischen Mez­
ze deutlich bemerkbar. Mari­
nie1tes, eingelegtes oder 
gegrilltes Gemüse wird hier 
passend ergänzt durch edle 
Pate; beziehungsweise Oliven­
tapenaden und süf'.)-5aure Con­
fits. Viele Bio-Anbieter haben 
wieder eine direkte oder enge 
Beziehung zu einem bestimm­
ten Land oder Region. 
Der Familienbetrieb Mani 
Bläuet und das Erzeugernetz­
werk Epikouros beispiels ­
weise zu Griechenland und 
hier dem Peleponnes als 
einem Zentrum für Bio-Oli­
ven . In Italien gedeihen dann 
unter anderem die Pflanzen 
für die Bio-Feinkost von La­
Selva mit ihrem Hofgut in der 
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Toskana oder von Bio Orga­
nica Nuova in Apulien. An­
bieter wie lsana oder Rapun­
zel, Probios/11 Nutrimento 
oder Optima Feinkost lassen 
sich exemplarisch für jene 
nennen, die in den jeweiligen 
Ländern feste Partnerschaften 
zu Erzeugern pflegen. 
Als Dauerbrenner im Anti­
pasti-Sortiment gelten Oliven 
und Tomaten. Die Bio-Aus­
wahl umfasst aber noch viele 
andere Gemüsesorten von 
Artischocken über Peperoni 
und Kapern bis zu Zwiebeln 
oder Pilzen. Für den authen­
tischen Geschmack sorgt 
zum einen die Verwendung 
erntereifer Früchte. Zum an­
deren zahlt es sich aus, dass 
dazu gutes Olivenöl und 
sorgfältig ausgewählte, pas-

Zu den Produkten liefern 
wir gerne das passen de 
Display und Produ ktflyer 
mit leckeren Rezepten! 
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sende Kräuter kommen . 
Bei der Produktentwicklung 
neuer Kreationen legten sie 
Wert darauf, den authenti­
schen Geschmack der Je 
nach Jahreszeit frisch geern­
teten Gemüsesorten zu erhal­
ten, betont in diesem Zusam­
menhang Monika Mayer vom 
Feinkosthersteller und Toma­
tenspezialist La Selva. Ge­
nauso gilt es zu überlegen, 
welche Sorten sich vielleicht 
für die Herstellung der halb­
getrockneten Tomaten und 
welches Gemüse für die süß­
saure Giardiniera-Mischung 
ergnen. 
Ähnlich beschreibt Bio Orga­
nica Nuova die tägliche Ar­
beit, wobei die überwiegend 
selbst angebauten Rohstoffe 
in der hofeigenen Manufaktur 
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auch gleich verarbeitet wer­
den. Unter der eigenen 
Marke oder als Private Label 
stehen insofern verschie­
denste frische Antipasti zur 
Auswahl, unter anderem er­
gänzt durch eingelegtes Ge­
müse im Glas, Olivenöl oder 
Lupinenkerne als traditionel­
les Salattopping. 
Oliven und Olivenprodukte 
bilden im Prinzip ein eigenes 
Feinkostsegment. Allein die 
Früchte: In Bio findet man un­
terschiedlichste Sorten aus 
verschiedenen Provenienzen, 
mal eingelegt in Öl , Lake 
oder naturale, mal mit oder 
ohne Stein, mal mit würzigen 
Kräutern oder Zitronen, mal 
gefüllt mit Mandeln oder 
Knoblauch. 
Dazu die faszinierende Welt 

der nativen Olivenöle und 
würzige grüne oder schwarz­
violette Pasten, sogenannte 
Tapenaden. Die überzeugten 
Bio-Anbieter wollen und kön­
nen Transparenz zeigen und 
geben daher oft die verwen­
deten Sorten auch auf dem 
Etikett an. So enthält Bläuels 
Olivenmix al Nutarale rn 
Rohkostqualität und mit Na­
turland-Fair-Siegel grüne An1-
fissa- und schwarzen Kala­
mata-Oliven. Die dunklen 
Oliven, die Epikouros neben 
anderem im Sortiment hat, 
weisen von Natur aus unter­
schiedliche Farbschattierun­
gen von altrosa bis zu 
schwarz auf. Trotzdem han­
delt es sich ausschließlich um 
Kalamata-Oliven. 

Bettina Pabel 

Die Gtlllsalson iteht 
vor der Türe 

wir statten Sie aus! 

Zum leckeren Kürbisketchup 
gesellt sich die Kürb1s BBQ & 
Grillsauce. Sie ist mit feinem 
Rauchsa lz und Ahornsirup 
verfeinert und hat einen rau­
chig-würzigen Geschmack. 
Sie eignet sich tol l zum Mari­
nieren, auf den Burger - oder 
pur als Sauce. 
Den Durst am Grill löscht die 
naturtrübe Kürbisschorle 
.,Pumpkin Kiss". Prost! 
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