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Ein Duft. Ein Geschmack.
Tausend Welten.

Wenn Gewdlrze zu einer besonderen Reise einladen

Warum in die Ferne schwei-

fen, wenn die kulinart
Frankfurt vor der Tiir steht? Denn
hier muss nur einmal tief durchge-
atmet werden und schon o6ffnet
sich eine andere Welt. Kardamom
erinnert an indische GewUrzmark-
te, Safran entfacht die Sehnsucht
nach sonnigen Landschaften, Chili
bringt Feuer ins Spiel und Zimt
weckt Erinnerungen an siRe,
wohlige Kindheitsmomente.
Kaum etwas vermag so unmittel-
bar Fernweh, Erinnerungen und
kulinarische Neugier auszul6sen
wie ein gutes Gewdirz.
Auf der kulinart Frankfurt am 3.
und 4. Oktober 2026 wird der
Campus Westend wieder zum
Treffpunkt fir alle, die die Ge-
schmacker der Welt entdecken
mochten. Es geht um Aromen, die
Uberraschen, Traditionen, die be-
geistern, und um die Menschen,
die aus kleinen Koérnern, Bliten, Rinden und
Frichten groBe Geschmackserlebnisse zaubern.

Ein Hauch Cote d’Azur im Salz

Die Geschichte von Salt Azur aus Karlsruhe be-
ginnt, wo sonst, an der Cote d'Azur. Griinder Ni-
colas Ruibat verbindet seit seiner Kindheit viel
mit der Region rund um Saint-Tropez. ,Maleri-
sche Orte, ein einzigartiges Licht, sanfte Hiigel
mit Weinreben, welche zur Kiste abfallen, sowie
der Duft von frischen Krautern, sind fur mich
jedes Jahr aufs Neue ein kleines Heimatgefthl."
schwarmt er. 2024 entstand dort seine ldee, die
Leidenschaft fiir gutes Essen und das stidfranzo-
sische Lebensgefiihl mit dem Wunsch nach der
eigenen Selbststéndigkeit zu verbinden. Seine
ersten drei Salzmischungen entwickelte Nicolas
in der eigenen Kiiche und inzwischen ist daraus
eine kleine Manufaktur geworden. Als Grund-
lage dient Meersalz aus der Camargue, das mit
ausgewdhlten Zutaten wie mediterranen Krau-
tern, Zitrone aus Menton, schwarzem Knob-
lauch oder Piment d’Espelette kombiniert wird.
Fir Nicolas Ruibat ist Salz mehr als ein Grund-
gewlirz, denn es muss fiir ihn an Meer erinnern.

Warm, frisch und voller Aromen:
Gewiirze mit Charakter

Roots. natural prasentiert sich nicht zum ersten
Mal auf der kulinart Frankfurt. Die regionale Ge-
wirzmanufaktur aus Neu-lsenburg steht fir er-
lesene Direktimporte und sorgfiltig ausgewahl-

Meersalz von Salt Azur wird u.a. mit Zitrone aus

Menton kombiniert. Bild: Salt Azur.

Patrick Schdfers Pasta-ldee entstand
aus Liebe zur italienischen Kiiche.

te Gewlirze, die in der eigenen Gewlirzwerkstatt
verarbeitet werden. ,Unser Stand fuhlt sich an
wie eine ausgewogene Gewlrzmischung: warm,
frisch und voller natiirlicher Aromen®, beschreibt
Gewdlrzsommelier Patrick Eisermann. Dabei
geht es Roots. natural vor allem darum, spur-
bar zu machen, ,wie viel Sorgfalt, Qualitat und
Charakter” in den eigenen Produkten stecken.
Neben den sorgfaltig ausgewahlten Produkten,
bieten die Spezialisten auch Seminare fir alle an,
die Gewtlirze bewusster und préaziser einsetzen
mochten.

Klare Herkunft, echtes Handwerk

Bei dem Aussteller BiiffelBill dreht sich alles um
hochwertige Fleischprodukte. Klare Herkunft,
echtes Handwerk und Produkte, die man nicht an
jeder Ecke findet, das hat sich das Team auf die
Fahne geschrieben. Deniz Kosovali steht den Be-
sucherinnen und Besuchern auf der kulinart gern
mit Rat und Tat zur Seite. Einen kleinen Einblick
gibt er schon hier, denn von dem weit verbrei-
teten Mythos, Salz entziehe dem Fleisch Wasser
und mache es trocken, halt er nichts. Richtig an-
gewendet sei es der beste Freund von saftigem
Fleisch. Das Fleisch sollte einige Stunden vor
dem Braten oder am besten am Vortag gesalzen
werden, so bleibt es saftiger und zarter. Um eine
knusprige Grillkruste, auch ,Bark” genannt, hin-
zubekommen, empfiehlt Deniz Kosovali Rubs,
eine trockene Gewdlrzmischung, die vor dem
Grillen oder Smoken direkt auf das Fleisch
aufgetragen und leicht einmassiert wird. ,Das
sorgt fir eine wirzige Hille und kraftige Rost-
aromen. Enthalt der Rub Zucker, karamellisiert
dieser unter Hitze und sorgt fiir die typische
dunkle, knusprige Grillkruste.“ schwarmt er.

Auf nach Sizilien!

Der Ausdruck ,Andiamo!“ ist nicht nur Italien-
Liebhabern bekannt. Er bedeutet so viel wie
,Los geht's!.  Amuninni!“ ist die sizilianische
Version davon und nicht von ungefdhr Na-
mensgeber des Frankfurter Pasta- und SoRen-
spezialisten. ,Die Idee entstand aus meiner le-
benslangen Liebe zur italienischen Kiiche. Ich
war Uber 20 Jahre lang als Koch tatig und habe
immer bewundert, wie die italienische und ins-
besondere sizilianische Kiiche aus wenigen
einfachen, hervorragenden Zutaten etwas
auBergewohnlich Kostliches entstehen l3sst”,

Patrick Schdfers Pasta-Rezepturen werden in Norditalien von einer kleinen
Manufaktur hergestellt. Einfach lecker!

Bilder: Amuninni.

erzahlt Geschaftsfiihrer Patrick Schafer. Auf sei-
nen Reisen durch Italien und vor allem durch Si-
zilien begann er, sich intensiv mit der Geschich-
te der Pasta zu beschaftigen und entdeckte die
alten Hartweizensorten der Insel. Spannend ist,
wie fast vergessene Sorten wie Russello, die
einst ein wichtiger Bestandteil der sizilianischen
Landwirtschaft waren, aufgrund ihrer natir-
lichen Eigenschaften, ihres traditionellen Ge-
schmacks und ihrer Bekémmlichkeit allmahlich
wiederentdeckt werden. Dem Sizilien-Fan gefiel
die Vorstellung, diese den heutigen Pastaliebha-
bern wieder ndherzubringen. Fir Patrick Schafer
bedeutet Sizilien Sonne, Meer, Familie und eine
tiefe Wertschatzung fiir einfache, biologisch er-
zeugte Zutaten. Sogar das Wasser, das fiir seine
Pasta verwendet wird, stammt vom Atna. , Sizili-
en ist flir mich ein Ort, an dem Essen nicht kom-
pliziert sein muss, um unvergesslich zu sein. Wir
geben zu dem auBergewodhnlichen Geschmack
unserer Pasta auch noch ganz viel Herzlichkeit
dazu. Und genau dieses Gefuhl mdchte ich mit
Amuninni vermitteln.”

Interessant ist, dass trotz der Verwendung einer
alten Getreidesorte Amuninni eine helle Pasta
und keine Vollkornpasta ist. Bei der Herstellung
wird auf die traditionelle Methode mit Bron-
zematrizen gesetzt, wodurch eine leicht raue
Oberflache entsteht, an der die Sauce besonders
gut haftet. Sie werden nach Patrick Schéfers Re-
zepturen in Norditalien von einer kleinen Manu-
faktur hergestellt. Einfach lecker!
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Die Messe fur Genuss und Stil

Wenn Sie neugierig geworden sind
und sich von den einzigartigen
Genusserlebnissen auf der kulinart
Frankfurt begeistern lassen méchten,
haben Sie die Chance, zwei Eintritts-
karten zu gewinnen.

Wir verlosen insgesamt 5 x 2 Karten!
Fullen Sie bis zum 25.09. einfach das
Gewinnspielformular auf
www.kulinart-messe.de/gewinnspiel
aus und geben Sie das Stichwort
»,Gewiirze“ an.

Messeinfos:

03. | 04. Oktober 2026
Samstag und Sonntag, 11-18 Uhr

Eintritt :
Tagesticket Standard:
VVK 10 € | Tageskasse 13 €

Tagesticket ErmaRigt:
VVK 6 € | Tageskasse 9 €

Happy Hour Ticket:

VVK 8 € | Tageskasse 10 €
(Gliltig: Samstag und Sonntag
ab 15 Uhr)

Tickets unter
tickets.kulinart-messe.de

Veranstaltungsort:
Casinogebaude auf dem
Campus Westend

Goethe Universitat
Nina-Rubinstein-Weg 1
60323 Frankfurt am Main
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Auf der kulinart Frankfurt kann man Gewdirze probieren und mit roots. persénlich liber Herkunft, Qualitdt

und Anwendung ins Gesprdch kommen.

Bilder: roots.



