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leitartikel

Die Zukunft 
ist heute
Die Bedeutung der Ergänzung des traditionellen Verkaufs in den 
Geschäften durch den e-Commerce ist heute unbestreitbar.  
Die Verbraucher schätzen das Online-Shopping und die Entwicklung des 
Social Commerce, der sozialen Medien und des Live-Commerce haben 
neue Möglichkeiten eröffnet. Die Zahlen zeigen, dass die Branchen, 
die von diesem epochalen Wandel am meisten betroffen sind, Mode, 
Schönheitsprodukte und Lebensmittel sind, wobei Konditoreiprodukte 
und Gelato einen großen Auftritt haben. Laut einer Umfrage gaben 
rund neunzig Prozent der befragten Unternehmen an, dass sie neue 
Verkaufsstrategien in sozialen Netzwerken anwenden und dass ihre 
Investitionsbudgets gestiegen sind. Es ist klar, dass auch Konditoren 
sich diesem Bereich in kleinen Schritten nähern müssen, um ihr Geschäft 
auszubauen und neue Kunden zu gewinnen. Die Welt verändert sich, 
die Informationen im Internet sind schneller, die Gewohnheiten und 
Ansprüche des modernen Verbrauchers passen sich der veränderten 
Kommunikation und Information an. Es reicht nicht mehr aus, ein qualitativ 
hochwertiges Produkt herzustellen und anzubieten, man muss auch einen 
hervorragenden Service bieten, sowohl im Geschäft als auch über das 
Internet. Die Mund-zu-Mund-Propaganda, die schon immer eine wichtige 
Rolle bei Kaufentscheidungen gespielt hat, wird heute durch die sozialen 
Medien noch verstärkt und spielt somit eine grundlegende Rolle bei der 
Wahl eines Produkts oder eines Lokals.

Werfen Sie einen genauen Blick auf diese sich entwickelnde Welt. 

Gute Arbeit!

Manuela Rossi
Veranwortliche Direktorin   
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TERMIN IN STUTTGART  
Vom 3. bis 7. Februar 2024 öffnet das 
Stuttgarter Messegelände mit der  
Gelatissimo erneut seine Pforten für 
die Welt des Gelatos. Die wichtigste 
und umfassendste Messe nördlich der 
Alpen, die der gesamten handwerkli-
chen Branche für Gelato gewidmet ist. 
Die Branche ist in allen ihren Produkt-
bereichen vertreten, von Rohstoffen bis 
zu Ausrüstungen, von Verpackungen 
bis zu Einrichtungsgegenständen. Wie 
üblich finden während der fünf Tage 
Workshops, Verkostungen und Wettbe-
werbe statt. Außerdem bietet die gleich-
zeitige Präsenz mit der Intergastra, 
einer der wichtigsten europäischen 
Fachmessen für die Bereiche Hôtellerie 
und Gastronomie, den Besuchern einen 
umfassenden Überblick über die neues-
ten Entwicklungen in der Ho.re.ca-Welt. 
www.gelatissimo.com

DIE ÜBERGABE  
Michele Dal Farra ist der neue Präsident von Longarone Fiere Dolomiti und 
löst nach vier Jahren Gian Angelo Bellati ab. Der neue Präsident dankte seinem 
Vorgänger und betonte: „Wir haben einen sich verändernden Messemarkt. Wir se-
hen dieser neuen Herausforderung mit Optimismus entgegen, denn wir wissen, 
dass die Longarone-Messe ein Stück Geschichte dieser Provinz ist. Sie hat so viele 
kleine und mittelständische Unternehmen wachsen lassen, und deshalb sind wir 
bereit, das andere Stück der Zukunft genauso glorreich zu gestalten wie in der 
Vergangenheit“. Der scheidende Präsident Bellati möchte seinerseits seine Erfah-
rungen Revue passieren lassen und sagt: „Diese Jahre haben mich beruflich, aber 
auch in Bezug auf die menschlichen Beziehungen bereichert. Ich freue mich über 
diese Übergabe an eine Person, von der ich glaube, dass sie zu diesem Zeitpunkt die 
richtige ist. Ich wünsche Ihnen viel Erfolg zum Wohle dieses wunderbaren Gebiets 
und dieser wunderbaren Menschen in Belluno“. www.longaronefiere.it

MIT DER ZEIT
In der Firma Eis-Bassanese der Familie Tonin in Bamberg fand 
ein Kurs statt, an dem Kunden und Mitarbeiter teilnahmen, um 
den immer aufmerksamer und vorbereiteter werdenden Kun-
den einen umfassenden Service bieten zu können. Die Redner 
waren Paolo Gheno, der Produktionsleiter, und Gabriele Mag-
giorelli, der seit fünfzig Jahren Botschafter des italienischen 
handwerklichen Gelatos in der Welt ist. Im Mittelpunkt des 
Kurses stand der Kunde und wie man die verschiedenen Be-
dürfnisse in all ihren Aspekten befriedigen kann. Dazu waren 
die verknüpften Vorträge führender Persönlichkeiten der Bran-
che von unschätzbarem Wert, darunter Franco Cesare Puglisi, 
der ausführlich darlegte, wie man mit den brennenden Fragen 
der Zeit mit Blick auf die Zukunft umgehen kann. Das Unter-
nehmen wurde 1976 von Gabriele Tonin gegründet und hat im 
Laufe der Jahre sein Geschäft über das Catering für Eisdielen 
hinaus erweitert. Im Jahr 2022 wurde das Opificio Bassanese 
eingeweiht, ein neues Verwaltungs- und Produktionszentrum, 
das nun ein Dutzend Verkaufsstellen in einem Umkreis von 
hundert Kilometern versorgt. Für weitere Informationen siehe 
www.bassanese.de 

https://re.ca/
https://www.gelatissimo.com/
https://www.longaronefiere.it/
https://www.bassanese.de/
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Es gibt drei Arten von Einkaufskanälen: Business to 
Consumer (B2C), Business to Business (B2B) und Consu-
mer to Consumer (C2C). B2C sind Websites von Unterneh-
men, die Produkte oder Dienstleistungen an Endverbraucher 
verkaufen. B2B sind Verkäufe, die zwischen Unternehmen 
oder zwischen Unternehmen und Lieferanten stattfinden. 
C2Cs sind für private Verkäufe zwischen Verbrauchern be-
stimmt. Im Vergleich zu den beiden vorhergehenden Typen 
stellen letztere nur die Verkaufsstruktur zur Verfügung, ohne 
an der Kauftransaktion beteiligt zu sein, obwohl einige Anbie-
ter eine Provision verlangen.

Wo kaufen 

3D Animation Production Company on Pixabay

DIE ONLINE-VERKÄUFE 
IN DEUTSCHLAND WACHSEN 
STETIG. FÜR DIESES JAHR 
WIRD EIN UMSATZ VON MEHR 
ALS 130 MILLIARDEN EURO 
AUS DEN MEHR ALS 75.000 
WEBSITES IM INTERNET 
ERWARTET
von Mario Trabalza

MIT WIND 
IN DEN SEGELN
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aktuelles

Die am häufigsten online gekauften Artikel sind Bekleidung, 
gefolgt von Elektronik- und Telekommunikationsartikeln mit 
über 800 Millionen Euro und Computer, Spiele, Software und 
Zubehör mit über 800 Millionen Euro. Zu den am stärksten 
besuchten Websites gehört amazon.de (15,68 Mrd. EUR), mit 
Abstand gefolgt von otto.de (5,12 Mrd. EUR) und mediamarkt.
de (2,54 Mrd. EUR). Die bevorzugte Form der Zahlung für 
Online-Einkäufe ist Paypal.

Was gekauft wird

Die Pandemie hat auch einen Trend für 
die kommenden Jahre gesetzt und On-
line-Shopping ist jetzt an der Tagesord-
nung. Eine globale Verbraucherumfrage 
von Statista bei einer Stichprobe von 4525 
Befragten im Alter von 18 bis 64 Jahren er-
gab, dass von Oktober 2021 bis Septem-
ber 2022 16% der Befragten Tee und Kaf-
fee online kauften, 13,1% kauften Snacks 
und Süßigkeiten und 12,9% kauften Reis 
oder Nudeln.

COVID-19-EFFEKT 

Die vom Forschungsinstitut Statista veröffentlichten Zahlen für 
das letzte Quartal 2022 sprechen von einer Branche, die in 
Deutschland einen Umsatz von 19,8 Milliarden Euro erwirt-
schaftet hat. Trotz eines Rückgangs von 10,8 Prozent gegen-
über dem vierten Quartal 2021 und periodischen Schwankun-
gen ist der e-Commerce ein stetig wachsender Wirtschafts-
zweig. Natürlich war die Pandemie ein entscheidender 
Faktor für den Umsatz.

Letztes Jahr

FÜR 2023 WIRD EIN ANSTIEG 
DES GESAMTUMSATZES 

VON ETWA 8,45% ERWARTET

ONLINE-SHOPPING IST 
ZUR GEWOHNHEIT GEWORDEN

Fancycrave1 on Pixabay

Rawpixel on Freepik

https://amazon.de/
https://otto.de/
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Das Online-Shopping wird von einer Reihe von Faktoren be-
einflusst. Zu den drängendsten Problemen gehören die Inflati-
on, die die Kaufkraft der Haushalte untergräbt und das Wachs-
tum bedroht, aber auch ausbleibende Lieferungen der Pro-
dukte oder lange Verzögerungen in der Produktion, die durch 
den Mangel an Rohstoffen gebremst werden und schließ-
lich Cyberangriffe. Die Liste ist lang und reicht von Betrüge-
reien bis zum Diebstahl der persönlichen Daten der Käufer.  
Die Schwierigkeiten regen jedoch zu kreativen Lösungen an. 
Angesichts der sinkenden Kaufkraft der Haushalte sind 
zum Beispiel Online-Shops für Secondhand-Waren ent-
standen und wachsen weiter.

Trotz der Schwierigkeiten, die mit diesem historischen Mo-
ment verbunden sind, wird erwartet, dass der Umsatz bis 
2023 auf 130,20 Milliarden Euro ansteigen wird. 81,1% der 
Bevölkerung haben mindestens ein Produkt online gekauft 
oder eine Dienstleistung gewählt. Es wird erwartet, dass der 
Online-Handel jährlich um 8,45% auf einen geschätzten 
Umsatz von 180,10 Mrd. EUR im Jahr 2027 wachsen wird, 
mit bis zu 69,7 Millionen Nutzern, d.h. 83,6% der Bevöl-
kerung.

Probleme und Lösungen

Gegenwart und Zukunft 

Aus einer Studie des HDE Handelsver-
band Deutschland (HDE) geht hervor, 
dass jeder Dritte im Alter zwischen 24 und 
44 Jahren schon einmal einen gebrauch-
ten Laptop oder ein Smartphone ver-
schenkt hat. Im Allgemeinen entscheidet 
sich jeder Zehnte für den Kauf gebrauch-
ter Produkte, weil sie billiger sind (63,7%) 
und wegen der ökologischen Nachhaltig-
keit (65,7%).

SPAREN UND NACHHALTIGKEIT

DER E-COMMERCE IST IN DEN LETZTEN 
JAHREN STETIG GEWACHSEN

Thomas Ulrich on Pixabay

Christian Schröder on Pixabay



https://gelatitalia.it/it/
https://gelatitalia.it/it/
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Die Deutschen sind zunehmend von der Bequemlich-
keit des Einkaufens und der unbegrenzten Verfügbarkeit 
von Produkten und Dienstleistungen im Internet über-
zeugt und schätzen auch die jüngsten Entwicklungen im 
e-Commerce. Mobile Geräte, soziale Medien, Online- und 
digitales Marketing haben neue Absatzmöglichkeiten eröffnet, 
die in China und den Vereinigten Staaten erfolgreich getestet 
wurden und nun auch auf dem Alten Kontinent Einzug gehal-
ten haben, wie Social Commerce und Live-Commerce.

Vielfältige Möglichkeiten

Libby Penner on Unsplash

DIE EVOLUTION 
DES E-COMMERCE

von Federica Serva

SOCIAL COMMERCE 

UND LIVE-COMMERCE 

SIND DIE NEUEN GRENZEN 

DES ONLINE-SHOPPINGS
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Die Pandemie hat sich nicht nur auf das Einkaufen oder den 
Kauf einer Dienstleistung ausgewirkt, sondern auch auf die 
soziale Vernetzung, indem sie das Phänomen der sozialen 
Medien explosionsartig wachsen ließ. Die Möglichkeit, über 
soziale Plattformen einzukaufen (Social Commerce), hat 
sich somit beschleunigt. Es ist eine große Erleichterung, 
wenn man z. B. auf YouTube, Facebook oder Instagram ein 
Produkt sehen, auswählen und mit wenigen Klicks kaufen 
kann, ohne auf eine andere Website weitergeleitet zu wer-
den, ohne sich registrieren, ein Passwort eingeben oder sich 
Kreditkartendaten merken zu müssen. Hinzu kommt der Mei-
nungsaustausch mit Freunden und Followern, bevor man sich 
entscheidet, was man in den Einkaufswagen legt, d.h. das Tei-
len der Erfahrung.

Zeitgemäß & aktuell

Rawpixel.com on Freepik

Gerd Altmann on Pixabay

Die Pandemie hat das Szenario des Online-Shoppings verändert. 
Die Unternehmen wurden zu einer raschen Digitalisierung gedrängt, 
und die Verbraucher haben in noch nie dagewesenem Maße auf den 
e-Commerce zurückgegriffen. Laut einer Umfrage von Stackla sind 
sich die Unternehmen des großen Potenzials der sozialen Netzwer-
ke bewusst. 89% der Befragten gaben an, dass sie soziale Verkaufs-
strategien nutzen und ihre Budgets für Investitionen in diese Kanäle 
erhöht haben. Im Jahr 2021 erwirtschaftete der B2C-e-Commerce-
Sektor einen Umsatz von rund 86,7 Milliarden Euro. Für das Jahr 
2022 werden 97,4 Milliarden Euro prognostiziert. 

UNTERSCHIEDLICHE DYNAMIK

MODE, BEAUTY UND LEBENSMITTEL SIND DIE BEREICHE, 

DIE AN DEN NEUEN ONLINE-SHOPPING-TRENDS BETEILIGT SIND

LIVE-COMMERCE HAT EINE FÜNFMAL 

HÖHERE KONVERSIONSRATE ALS DER TRADITIONELLE 

DIGITALE VERKAUF
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Der Social Commerce deckt die Phasen vor und nach dem 
Verkauf ab, im Gegensatz zum e-Commerce, der auf die 
Förderung der Einkäufe abzielt. Ziel ist es, die Kunden über 
denselben Kanal mit einem reibungslosen, nahtlosen Interak-
tionsprozess zufriedenzustellen, angefangen bei der Stimulie-
rung des Bedarfs bis hin zum After-Sales-Management. Für 
ein Unternehmen bedeutet dies, sich auf eine oder meh-
rere bereits eingerichtete Plattformen zu stützen oder die 
sozialen Kanäle mit dem e-Commerce zu verknüpfen, um 
deren Potenzial zur Gewinnung neuer Kunden voll aus-
zuschöpfen. Rund 45% der Weltbevölkerung nutzen heute 
täglich ein oder mehrere soziale Netzwerke.

Mehrere Studien zeigen, dass Social Shopping stark zuge-
nommen hat. Vor allem Marken mit starkem visuellen und 
interaktiven Inhalt, wie z. B. Modemarken, investieren in 
Social Commerce und experimentieren mit neuen Erfah-
rungen, wie z. B. Live-Commerce, um Kunden anzuspre-
chen. Aus der Integration von Live-Streaming, e-Commerce 
und Unterhaltung hat sich ein Geschäftsmodell entwickelt, 
das Live-Verkäufe nicht nur über soziale Netzwerke und spe-
zialisierte Plattformen wie z. B. Amazon Live ermöglicht. Wäh-
rend man auf einer Website oder einer e-Commerce-Plattform 
ein Produkt sieht, über das Bild scrollt, um Details zu sehen, 
die Beschreibung liest, interagiert man bei Live-Commerce 
mit einer Person, die im Show-Modus das Produkt zeigt, Er-
klärungen anbietet, Fragen beantwortet.

Erfolgreiche Kombination

Innovative Horizonte

Nathan Dumlao on Unsplash

Soziale Medien spielen eine wichtige Rolle bei Produktbewertungen 
und -entscheidungen. Deshalb ist es für Unternehmen sinnvoll, ver-
kaufsrelevante Gespräche und Inhalte, d. h. Social Shopping, auf-
merksam zu verfolgen. Die aus den Kommentaren gewonnenen In-
formationen bilden einen Datenpool, der die Bedürfnisse der Kunden 
aufzeigt.

AUF BEWERTUNGEN ACHTEN

AUF DOUYIN IN CHINA 

IST DER LIVE-HANDEL WEIT VERBREITET
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Auch in den USA und Europa ziehen Live-Videos dank der maß-
geschneiderten Warenpräsentation täglich potenzielle Kunden an. 
Neben dem Format, das an den Fernsehverkauf vergangener Zeiten 
erinnert und auf der Beschreibung von Produkteigenschaften beruht, 
hat sich eine Show durchgesetzt, die Communitys unterhalten und 
dann verkaufen soll. Bei dieser Art des Einkaufens ist die Umwand-
lungsrate in einen Kauf fünfmal höher als beim traditionellen digita-
len Verkauf.

VON DER WERBESENDUNG ZUR SHOW

China hat den Weg für den Live-Handel geebnet, zunächst bei 
Massenprodukten, dann mit den pandemischen Ladenschlie-
ßungen bei anspruchsvolleren Produkten.  Auch aufgrund 
der geringen Gewohnheit, in Geschäften einzukaufen, 
hat der Live-Handel die Chinesen so sehr erobert, dass er 
mehr als zehn Prozent des gesamten e-Commerce-Mark-
tes ausmacht. Die Verbraucher werden durch die Möglichkeit 
angelockt, von exklusiven Angeboten und niedrigen Preisen 
zu pro!tieren, indem sie eine Erfahrung machen, die der in 
einem Geschäft gleicht, und sich von Moderatoren unterhalten 
lassen, die in China als Key Opinion Leaders bezeichnet wer-
den und mit In"uencern vergleichbar sind. Für Markenzeichen 
stellt Live-Commerce eine große Chance dar, hohe Umsätze 
zu erzielen, indem die Verbraucher in das Einkaufserlebnis 
einbezogen werden.

Wie im Geschäft

neuegrenzen

SOZIALE MEDIEN SIND 

ZU EINEM KANAL FÜR DEN EINKAUF 

MIT FREUNDEN GEWORDEN

Wayhomestudio on Freepik

Mediamodifier on Pixabay
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Tee, das weltweit am zweithäufigsten konsumierte Ge-
tränk nach Wasser, verzeichnete während der Pande-
mie einen sprunghaften Anstieg der Verkaufszahlen. 
Der Klimawandel bedroht jedoch seinen Anbau. Mehrere 
Stimmen, darunter die der FAO, haben sich zu Wort ge-
meldet, um darauf aufmerksam zu machen. Dürreperi-
oden, Sturzfluten und extreme Regenfälle schädigen die 
Camellia Sinensis-Plantagen, mähen die Ernten ab und 
verringern die Anbauflächen, was den Geschmack des 
Getränks teilweise verändern kann. Der Klimawandel führt 
zu Ungleichgewichten im Ökosystem, wodurch Pflanzen-
krankheiten zunehmen und die Dauer von Schädlingsepi-
demien, die den Boden zerstören, verlängert wird.

Diese Umwälzungen haben Auswir-
kungen auf die Lebensbedingungen 
der Kleinbauern. Etwa 60% der Tee-
produktion wird nämlich von Bauernfa-
milien in Entwicklungsländern durchge-
führt, die damit ihre Lebensgrundlage 
verlieren würden. Ganz zu schweigen 
von den Auswirkungen auf den Preis des 
Rohstoffs. Außerdem erlitten die Erzeu-
ger während der Pandemie Ernteeinbu-
ßen, weil es an Personal aufgrund der 
Maßnahmen zur Eindämmung des Virus 
fehlte und der Transport schwierig war.

Heiß geliebt Kostbare Nischen

sitten

WERTVOLLES GUT
DIE AUSWIRKUNGEN DES KLIMAWANDELS GEFÄHRDEN DEN ANBAU 

VON CAMELLIA SINENSIS-PLANTAGEN
von Federica Serva

Die Dringlichkeit des Handelns wird auch durch die Einführung des Internationalen Teetages (21. Mai) unterstrichen, der 
vor einigen Jahren von der FAO einberufen wurde. Ziel ist es, den Menschen bewusst zu machen, dass Tee das Erbe 
und die Haupteinnahmequelle der Kleinproduzenten ist, und sie für die Herausforderungen zu sensibilisieren, mit denen 
sie konfrontiert sind - von den Auswirkungen ungünstiger Witterungsbedingungen bis zum Zugang zu den Märkten, von 
mangelnder Transparenz bis zur Nachhaltigkeit der Wertschöpfungskette.

BESONDERER TAG
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sitten

Das Problem ist Teil eines sozialen Kontextes, der zwischen 
dem Trend zum Wellness und dem Umbruch der Gewohnhei-
ten durch die Covid-19-Epidemie zu einem Anstieg des häusli-
chen Verbrauchs von Tee, Aufgüssen und Kräutertees geführt 
hat. Insbesondere hat sich das Interesse von den Teebeuteln 
aus dem Supermarkt auf handwerklich hergestellte und lose 
Teesorten und Aufgussgetränke verlagert, die gut zur Ideo-
logie einer gesunden, hochwertigen Ernährung und zu dem 
durch die Pandemie verschärften wachsenden Bedürfnis pas-
sen, vorwiegend grüne und gesunde Produkte zu konsumie-
ren. Schließlich hat der Wunsch zugenommen, sich zu 
informieren und neue Kombinationen und Konsumgele-
genheiten zu entdecken.

Tee wird aus den Blättern und Knospen einer einzigen Pflanze, 
der Camellia Sinensis, gewonnen. Je nach Verarbeitungsme-
thode werden die grünen Sorten aus nicht oxidierten Blättern, 
die schwarzen aus stark oxidierten Blättern, die weißen aus 
Blattknospen und die Oolong aus teilweise oxidierten Blättern 
gewonnen. Durch die anschließende Verarbeitung entste-
hen wiederaufbereitete Tees, während durch den Zusatz 
von Blüten oder Essenzen und Aromastoffen duftende 
bzw. aromatisierte Tees entstehen. Der in der Küche be-
liebte Rauchtee wird durch Räuchern der getrockneten Blätter 
mit Nadelholz gewonnen. Eine weitere Sorte mit einzigartigen 
Eigenschaften ist der fermentierte Tee, der durch die Fermen-
tierung von Schwarzteeblättern gewonnen wird. Mischungen 
hingegen bestehen aus Kombinationen verschiedener Sorten 
und Qualitäten.

Grün und gesund 

Verschiedene Sorten

Einen Teebeutel oder Tee aus ganzen 
Blättern zu trinken ist eine komplett ande-
re Erfahrung. Der quadratische oder recht-
eckige Beutel, praktisch und schnell, ent-
hält meist Teepulver. Der Pyramidensack, 
der gebrochene Blätter aufnimmt, ist bes-
ser. Wer hingegen einen Tee aus ganzen 
Blättern bevorzugt, muss der Qualität den 
Vorzug geben und sich Zeit für die Zube-
reitung nehmen, um auch die Farbe und 
das Aroma des Getränks zu genießen.

ZEIT UND GESCHMACK
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Nathan Dumlao on Unsplash

Congerdesign on Pixabay

VOR EIN PAAR JAHREN HAT DIE FAO 
DEN 21. MAI ZUM INTERNATIONALEN 

TEETAG ERKLÄRT
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Nach dem Lockdown haben sich die Essgewohnheiten auf 
gesundheitsfördernde Produkte verlagert. Insbesondere 
der Konsum von Tee, Kräutertees und Früchtetees hat im 
Vergleich zu 2021, einem bereits außergewöhnlich guten 
Jahr, zugenommen. Viel Bio und der Wunsch nach Neuem 
sind die Trends, die zu einem Anstieg des Teekonsums 
geführt haben. Zu den Bestsellern gehören schwarzer  
und grüner Tee, die für ihre Eigenschaften bekannt sind. 
Tee wird von den Verbrauchern als gesundes und 
natürliches Lebensmittel angesehen, das für eine 
ausgewogene Ernährung wichtig ist. Darüber hinaus  
eröffnen Tees, Kräutertees und Früchtetees, sowohl tradi-
tionelle als auch trendige, Welten des Genusses und wer-
den von Influencern zunehmend entdeckt und geschätzt.

Die Verbraucher lieben neue Sorten und 
zeigen eine größere Wertschätzung für 
Spezialitäten wie schwarzen und grü-
nen Tee. Getränke wie Kräutertees, die 
von Natur aus koffeinfrei sind, sind dank 
ihrer entspannenden, verdauungsför-
dernden und schlankmachenden Ei-
genschaften ebenfalls sehr beliebt. Tees 
und Geschmacksspezialitäten wer-
den in den kommenden Jahren auf-
grund des wachsenden Interesses 
der Verbraucher an Wohlbefinden 
wahrscheinlich den Umsatzanstieg 
vorantreiben.

Neue Perspektiven
Ein Auge 

aufs Wohlfühlen

etwasmehr

Immer beliebter
DER ANSTIEG DES KONSUMS DES WELTWEIT BELIEBTESTEN GETRÄNKS NACH WASSER HÄLT AN. DIE DEUTSCHEN LIEBEN TEE 

IN ALL SEINEN FORMEN MEHR ALS JE ZUVOR

von Alessandra Poni
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Die Balsamzeit ist die Zeit, in der die Pflanze die meisten 
Wirkstoffe produziert, die je nach Erntezeitpunkt stark variie-
ren. Kräutertee kann auch mit nur einer Pflanzenart zuberei-
tet werden. Im Gegensatz zu Tee werden alle Kräuter, die für 
Kräutertee verwendet werden, getrocknet. Um die Wirkstoffe 
zu schützen, muss der Trocknungsprozess bei niedrigen 
Temperaturen, d.h. bei 40°C oder noch niedriger, statt-
finden. Um Zeit zu sparen, verwenden einige Unternehmen 
eine Temperatur von 90°C. Die Trocknung dauert drei Stunden 
oder weniger, aber die im Kraut enthaltenen Enzyme und ei-
nige thermolabile Vitamine, wie z.B. Vitamin C, werden dabei 
zerstört, da sie keiner Temperatur über 50°C standhalten können.

34

etwasmehr

Eine Frage der Temperatur

Qualifiziertes Personal
Der Tea Barman ist ein Experte für Tea Mixology, die 
Kunst, Teeblätter mit verschiedenen Zutaten zu kombi-
nieren, um in Cocktails, Mocktails und Shootern Harmo-
nie am Gaumen zu erzeugen. Der Tea Chef weiß, wie man 
den besten Tee bei der Zubereitung verschiedener Gerichte 
gekonnt einsetzt, um den Speisen eine neue Dimension von 
Geschmack, Textur und Aroma zu verleihen. Der Tee-Somme-
lier, der für die Auswahl und den Service in Teestuben, Bars 
oder Hotels zuständig ist, weiß, welche Teesorten am besten 
zum klassischen angelsächsischen Nachmittagstee passen. 
Der Maître Tea Sommelier schließlich ist ein Fachmann, der 
in der Gastronomie auf hohem Niveau arbeitet.

Oft werden Aufgüsse und Kräutertees 
verwechselt. Aufgegossene Kräuter und 
Früchte, einfach Aufgüsse genannt, sind 
Pflanzen oder Pflanzenteile, mit Ausnah-
me von Tee, die durch Aufgießen mit ko-
chendem Wasser zur Verwendung als 
Lebensmittel bestimmt sind. Es ist wichtig, 
wie die Pflanze angebaut wird, zu wel-
chem Zeitpunkt oder zu welcher Jahres-
zeit sie geerntet wird und wie sie verar-
beitet wird. Im Gegensatz dazu werden 
für „Kräutertee“ Heilpflanzen verwendet, 
die pharmakologische und therapeutische 
Eigenschaften haben.

Etwas Klarheit

Nur Produkte, die nach 
entsprechender Verarbeitung 

aus der Teepflanze, 
Camellia sinensis, gewonnen werden, 

können als Tee bezeichnet werden

Artoxana on Pixabay

Marisa Harris on Unsplash
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Die Wahrnehmung eines natürlichen Getränks und seine 
Bedeutung für eine gesunde und ausgewogene Ernährung 
brachten den jährlichen Pro-Kopf-Verbrauch der Deutschen 
auf 71,5 Liter. Die Pandemie hat diesen Trend in den letzten 
zwei Jahren noch verstärkt. Bio spielt beim Kauf von Tee, 
Kräutertee und Aufgüssen eine zunehmend entscheiden-
de Rolle. Verbraucher aller Altersgruppen nehmen diese Ge-
tränke als hochwertiges, funktionelles Lebensmittel wahr, das 
zu jeder Tageszeit getrunken werden kann.

Lose Tees dominieren nach wie vor 
und werden von 55% der Verbraucher 
gewählt, während Beutel von 45% be-
vorzugt werden. Im Jahr 2021 ist der 
Verbrauch von Kräuter- und Früchte-
tees erneut zuf fast 42 Tausend Ton-
nen gestiegen,  während Schwarz- und 
Grüntee zum ersten Mal die 20 Tau-
send-Tonnen-Marke überschritten ha-
ben. Der Gesamtverbrauch beträgt fast 
62 Tausend Tonnen.

Tees, Kräuter- und Früchtetees werden in Deutschland am 
häu!gsten konsumiert. Sie werden für Cold Brews, kalte 
Tees, Bubble Teas oder trinkfertige Varianten verwen-
det, wobei letztere bei jungen Leuten sehr beliebt sind. 
Der Markt bietet eine große Vielfalt an Teesorten, die bei 
den Verbrauchern Interesse und Neugier wecken und sie 
dazu bringen, die Neuheiten zu probieren. Tea Taster sor-
gen dafür, dass die Produkte, die in der Tasse landen, eine 
gleichbleibende Qualität haben und genießen das volle 
Vertrauen der Öffentlichkeit, die die Arbeit an den Rohstof-
fen zu schätzen weiß.

Lecker und gesund

In all seinen Formen Die beliebtesten

trend

DER BERICHT ÜBER 
DEN TEEKONSUM 
IN DEUTSCHLAND FÜR 
DAS JAHR 2021 WURDE 
VORGELEGT. ER ÜBERTRIFFT 
ALLE OPTIMISTISCHEN 
PROGNOSEN UND 
VERZEICHNET EINEN 
DEUTLICHEN ANSTIEG
von Gloria Levati 
(Quelle Deutscher Tee & Kräutertee Verband)

WAHRE 
REKORDZAHLEN

Gate74 on Pixabay
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trend

15,9% der im Jahr 2021 verkauften Tees 
hatten ein Bio-Siegel. Der Anteil der Kräu-
ter- und Früchtetees stieg im Vergleich 
zum Jahr 2020 um 10,4%. Diese Zahlen 
zeigen das gestiegene Bewusstsein der 
Verbraucher für Nachhaltigkeit. 

BIO AUF DEM VORMARSCH

Die beliebtesten Teesorten für dieses Jahr 
sind Matcha, Sencha, Earl Grey, Darjee-
ling und Ostfriesentee. Bei den Kräuter- 
und Früchtetees sind Pfefferminze, Ing-
wer, Kamille, rote Früchte und Kurkuma 
am beliebtesten.

TEE TRENDS

Nachdem der Absatz in den letzten Jahren stetig zurückge-
gangen war, kehrte der Rooibos, ein aromatischer Tee mit 
typisch roter Farbe, der nur in einer Bergregion Südafrikas 
wächst, in die Tassen zurück. 2021 verzeichnete er ein deut-
liches Absatzwachstum von 28,3% gegenüber dem Vorjahr. 
Aspalathus Linearis ist koffeinfrei und enthält viele Mine-
ralien und ist gerade wegen seiner gesundheitsfördern-
den Eigenschaften wieder in Mode.

Die Importmenge zeigt deutlich, dass die deutsche Tee- 
industrie wächst. Von 2020 bis 2021 stieg die importierte 
Menge an schwarzem und grünem Tee (Camelia sinensis) von 
40.984 auf 47.501 Tonnen, was einem Anstieg von mehr als 6 
Tausend Tonnen oder 15,9% entspricht. Der Import von grünem 
Tee stieg sogar um 42%, der von schwarzem Tee um 7,8%.

Eine willkommene Rückkehr

Bei guter Gesundheit

IM JAHR 2021 WURDEN IN DEUTSCHLAND ETWA 50 MILLIARDEN 
TASSEN TEE GETRUNKEN. FAST 19 MILLIARDEN TASSEN SCHWARZER 

UND GRÜNER TEE UND SOGAR 31 MILLIARDEN 
TASSEN KRÄUTER- UND FRÜCHTETEE

Svitlana on Unsplash

TeaCora Rooibos on Unsplash
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GELATI ZUM MEDITIEREN
Tee und Aufgussgetränke sind eine Inspirationsquelle für besondere 
Gelato-Sorten, die einen milden Geschmack bieten, den man beim 
Entspannen genießen kann
von Antonio Mezzalira

KAMILLE

MIT CREMEBASE 50
Frische Vollmilch 670 g
Magermilchpulver 10 g
Dextrose 20 g
Akazienhonig 15 g
Cremebase 50 35 g
Weiße Schokolade 250 g

GESAMT  1000 g

MIT CREMEBASE 100
Frische Vollmilch 665 g
Akazienhonig 15 g
Cremebase 100 70 g
Weiße Schokolade 250 g

GESAMT  1000 g

ZUBEREITUNG 
• Alle Zutaten mit Ausnahme der weißen Schokolade und des Honigs gut vermischt auf 85°C bringen (um ein Karamellisieren der Laktose  
in der Schokolade zu verhindern).
• Bei 85°C die getrockneten Kamillenblüten hinzufügen, mindestens zehn Minuten stehen lassen und dann filtern.
• Die Mischung abkühlen lassen und bei einer Temperatur von 50°C die Schokolade und den Honig hinzufügen, bei 4°C in die Eismaschine geben.
• Das Gelato herausnehmen und einen Tag lang bei -18°/-20°C kühlen.
• Das Gelato in der Vitrine bei einer Temperatur von -11°/-12°C ausstellen und mit weißen Schokoladenstücken und Kamillenblüten marmorieren.

30 g Kamille pro kg der Mischung hinzufügen

40
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GELATI ZUM MEDITIEREN BUTTERFLY PEA

ZUBEREITUNG 
• Die Base mit dem Zucker vermischen und das Wasser 
hinzufügen.
• Die Mischung auf 85°C bringen, indem man die Erbsen-
blüten aufgießt.
• Die Mischung mindestens zehn Minuten ruhen lassen, 
dann auf 4°C abkühlen und filtern, um den Bodensatz zu 
entfernen.
• Die Mischung in die Eismaschine geben und den Kühlzy-
klus laufen lassen.
• Das Sorbet herausnehmen und fünf Minuten lang kalt- 
stellen.
• In der Vitrine bei -11°/-12°C ausstellen und mit knuspri-
gem Schaumgebäck dekorieren.

MIT FRUCHTBASE 50
Wasser 660 g
Saccharose 120 g
Dextrose 70 g
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 75 g
Fruchtbase 50 35 g
Inulin 40 g

GESAMT 1000 g

MIT FRUCHTBASE 100
Wasser 660 g
Saccharose 120 g
Dextrose 60 g
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 60 g
Fruchtbase 100 70 g
Inulin 30 g

GESAMT 1000 g

SCHAUMGEBÄCK 
Kristallzucker  200 g
Puderzucker  200 g
Eiweiß 200 g

Das Eiweiß und den Puderzucker in einer Kü-
chenmaschine etwa zehn Minuten lang auf-
schlagen und dann langsam den Puderzucker 
hinzugeben; weitere zehn Minuten aufschlagen. 
Die Häubchen mit Hilfe eines Spritzbeutels wol-
kenförmig auf ein mit Backpapier ausgelegtes 
Backblech spritzen. Bei 85°/90°C etwa drei bis 
vier Stunden bei geöffneter Ventilklappe backen 
und dann abkühlen lassen.

4 g Erbsenblüten pro kg der Mischung separat berechnen
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GRÜNER TEE

ZUBEREITUNG 
• Alle gut gemischten Zutaten auf 85°C brin-
gen, mit Ausnahme des Matcha-Grüntees, der 
mindestens zehn Minuten lang unter Rühren mit 
einem Schneebesen in die heiße Mischung ge-
geben wird, und dann erneut mixen.
• Die Mischung auf etwa 4°C abkühlen lassen 
und in die Eismaschine füllen.
• Das Gelato herausnehmen und dabei darauf 
achten, dass es in einem Schnellkühler stabili-
siert wird.
• In einer Vitrine bei -12°/-13°C ausstellen.
• Man kann das Rezept noch spritziger machen, 
indem man 10 g kalten Ingwersaft hinzufügt, 
den man mit einem Entsafter gewonnen hat.

MIT CREMEBASE 50
Frische Vollmilch 580 g
Sahne 35% Fettgehalt 150 g
Magermilchpulver 50 g
Saccharose 105 g
Dextrose 40 g
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 40 g
Cremebase 50 35 g

GESAMT 1000 g

MIT CREMEBASE 100
Frische Vollmilch 580 g
Sahne 35% Fettgehalt 150 g
Magermilchpulver 45 g
Saccharose 95 g
Dextrose 30 g
Dehydrierter Glukosesirup 30 DE 30 g
Cremebase 100 70 g

GESAMT 1000 g
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Pro kg Mischung 3 g Matcha-Grüntee, 
der für kulinarische Zubereitungen geeignet ist, 
separat berechnen

imlabor
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umfrage

Im Jahr 2021 lag die Menge an ver-
schwendeten Lebensmitteln pro Per-
son und Woche in Deutschland bei 
1.081 Gramm, heute liegt sie bei 
892,4 Gramm. Das Wegwerfen von Le-
bensmitteln ist eine hartnäckige Ange-
wohnheit und die Ziele Null Hunger und 
Null Abfall, die bis 2030 erreicht werden 
sollen, sehen immer mehr wie eine Fata 
Morgana aus, wenn man sich die Daten 
aus dem World FoodWaste 2022 Bericht 
ansieht. Die Hoffnung auf eine vorrangi-
ge Welternährungspolitik scheint in ei-
ner von Krieg und Klimakrise gezeich-
neten Welt in weiter Ferne. 

Wenig Hoffnung

In der neuen Ausgabe des Berichts wurde der Umfang der Umfrage 
erweitert. Von Europa mit Italien, Frankreich, Deutschland, Spanien 
und dem Vereinigten Königreich, von Asien mit Japan und von Nord-
amerika mit den Vereinigten Staaten hat sie sich mit Brasilien nach 
Südamerika und mit Südafrika auf den afrikanischen Kontinent aus-
gebreitet. Insgesamt wurden 9.000 Bürger befragt.

ERWEITERTE UMFRAGE

KEINE AUFREGENDE SITUATION
IN DEUTSCHLAND IST DIE MENGE 
DER WEGGEWORFENEN LEBENSMITTEL 
IN DEN HAUSHALTEN ZURÜCKGEGANGEN, 
ALLERDINGS NICHT SEHR STARK. DIESE ZAHL 
GEHT AUS DER NEUEN UNTERSUCHUNG  
HERVOR, DIE WORLD FOODWASTE 2022  
ZUM VERHÄLTNIS ZWISCHEN LEBENSMITTELN 
UND ABFALL IN NEUN LÄNDERN 
DER WELT VORGELEGT HAT
von Margherita Treves

DER BERICHT ERMÖGLICHT ES, DIE KARTE 
DER ESSGEWOHNHEITEN AUF DER ERDE 

ZUSAMMENZUSTELLEN

Freepik
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Südafrika und Japan sind die tugendhaf-
testen Länder, weil in ihren Haushalten 
weniger als halb so viel verschwendet 
wird wie in Deutschland (324 und 362 
Gramm pro Woche), während in Europa 
Frankreich mit 634 Gramm pro Woche 
das tugendhafteste Land ist. Deutsch-
land und das Vereinigte Königreich 
führen den alten Kontinent mit 892 
bzw. 859 Gramm an. Die Vereinigten 
Staaten scheinen mit 1.338 Gramm 
unverbesserlich unsensibel und ver-
schwenderisch zu sein, während Bra-
silien mit 794 Gramm an vierter Stelle 
steht. 

Der Akt des Wegwerfens von Essen 
macht jedoch nicht unsensibel. Alle  
denken an den wirtschaftlichen Scha-
den, von 78% der Deutschen bis 86% 
der Südafrikaner.  Man ist sich auf jeden  
Fall des schlechten Beispiels für die 
jüngeren Generationen (76%), der ethi-
schen Frage (76%) und der Folgen in 
Form von verschwendeten Ressour-
cen (Wasser, Energie, Boden) und Ver-
schmutzung bewusst. Hohe Prozentsät-
ze für fast alle Länder bei den Folgen 
im Zusammenhang mit der globalen Er-
wärmung oder der Effizienz des Produk-
tionssystems, während alle Länder über 
die Verschwendung als Ursache für die 
Ungleichheit zwischen reichen und ar-
men Nationen nachdenken.  

Obst ist das am meisten verschwendete Lebensmittel 
auf unserem Planeten. In Deutschland werden jede 
Woche 35,3 Gramm pro Person weggeworfen, gefolgt von 
frischem Brot, Salaten und Gemüse. In den Vereinigten 
Staaten ist es mit 39,3 Gramm noch schlimmer. Besser 
schneidet Italien ab, wo 30,3 Gramm pro Kopf und Woche 
weggeworfen werden, gefolgt von Salat und frischem Brot, 
Südafrika (11,6 Gramm) und Frankreich (25,8 Gramm). In 
Deutschland werden jede Woche 29,1 Gramm Gemüse 
weggeworfen. Während an anderer Stelle im „Hit“ der am 
meisten verschwendeten Lebensmittel zum Beispiel Milch 
und Joghurt, Wurst und Fleisch, aber auch Reis, Getreide 
und Knollen oder Fertiggerichte aufgeführt sind.

Die Tugendhaftesten

Negative 
Auswirkungen

Was wird weggeworfen?

ZU DEN AM HÄUFIGSTEN WEGGEWORFENEN 
LEBENSMITTELN GEHÖREN NACH OBST, 

GEMÜSE UND BROT AUCH MILCH UND JOGHURT

Freepik

Freepik
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umfrage

Die Antworten auf das Problem der Verschwendung liegen laut 
dem World FoodWaste Report in unterschiedlichen Einkaufs- 
und Konsumstrategien. Allen Befragten ist gemeinsam, 
dass sie kleinformatige Produkte bevorzugen, häufiger 
frisch einkaufen und regelmäßig Produkte mit langer 
Haltbarkeit kaufen. Eine andere Möglichkeit ist, einen 
wöchentlichen Speiseplan zu erstellen und die Vorratskammer 
nach dem Verfallsdatum zu sortieren. Die „Family Bag“ 
hingegen stößt auf ein gewisses Zögern. In Japan ist sie 
eine wenig praktizierte Gewohnheit (23%), in Deutschland 
(49%) und Italien (50%) ist sie etwas besser bekannt und in 
den Vereinigten Staaten (78%) und Südafrika (79%) ist sie 
bekannter.

Das Format ist entscheidend

DAS WEGWERFEN VON LEBENSMITTELN 
IST EIN DENKBAR SCHLECHTES BEISPIEL 

FÜR JUNGE MENSCHEN

Die Aussicht auf massive Aufklärungs-
kampagnen über Lebensmittel, um das 
Bewusstsein für die negativen Auswirkun-
gen der Verschwendung auf die Wirtschaft 
und die Umwelt zu schärfen, sticht unter 
den verschiedenen öffentlichen Maßnah-
men für alle hervor. Dies gilt für alle Län-
der mit einem Konsensniveau zwischen 
70 und 80%, mit Ausnahme der Vereinig-
ten Staaten (58%).

BESTES SZENARIO

KAMPAGNEN ZUR BEWUSSTMACHUNG 
DER LEBENSMITTELVERSCHWENDUNG 

KÖNNEN HELFEN, DIESE ZU REDUZIEREN
Freepik

Designed by Wirestoke - Freepik
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zahlen

Apropos Lebensmittelverschwendung
Beobachtung in neun Ländern auf der ganzen Welt - Italien, Spanien, Frankreich, Deutschland, 

Vereinigtes Königreich, Vereinigte Staaten, Südafrika, Brasilien, Japan 

65%
der Deutschen geben an, 
weniger als einmal pro Woche 
zu verschwenden

324
und 362 ist die Anzahl 
der pro Woche in Südafrika 
und Japan verschwendeten 
Lebensmittel in Gramm 

49%
der Deutschen haben die Gewohnheit, 
in Restaurants die „Family Bag“ zu benutzen, 
verglichen mit 79% der Südafrikaner
und 23% der Japaner

8von10 
Weltbürgern denken an den wirtschaftlichen 
Schaden, wenn sie Lebensmittel wegwerfen, 
von 78% der Deutschen bis 86% 
der Südafrikaner

 1.338
Gramm Lebensmittel werden 

in den Vereinigten Staaten 
weggeworfen, ein leichter Rückgang 

gegenüber 2021, als 64 Gramm 
mehr weggeworfen wurden

35,3
Gramm Obst werden 

in Deutschland pro Woche 
und Person weggeworfen, 

verglichen mit 39,3 Gramm 
in den USA und 11,6 Gramm 

in Südafrika

27,1 
GRAMM MILCH UND JOGHURT 

UND 29,1 GRAMM GEMÜSE 
WERDEN VON DEN DEUTSCHEN 

PRO PERSON UND WOCHE 
WEGGEWORFEN

892,4
Gramm ist die wöchentliche 

Pro-Kopf-Verschwendungsrate 
in Deutschland

68%
DER ITALIENER UND FRANZOSEN 

SAGEN, DASS SIE WENIGER 
ALS EINMAL VERSCHWENDEN 

1 von 5
Japaner verschwenden 

mindestens einmal pro Woche 
Lebensmittel, während 

1 von 2 Brasilianern

70-80%
aller Befragten glauben, 
dass Aufklärungs- und 

Sensibilisierungskampagnen 
zur Verringerung 

der Lebensmittelverschwendung 
beitragen können

(Quelle: World FoodWaste Report von Waste Watcher International)
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Der Vorschlag ist eine wahre Explosion von Geschmacksrichtungen und 
Aromen, ein interessanter Kontrast zwischen süß und salzig, der sowohl 
Schokoladenliebhaber als auch diejenigen anspricht, die auf der Suche nach 
neuen Geschmacksrichtungen sind. Das Produkt bietet dem Kunden eine 
sensorische Reise mit überraschender Wirkung: Weiße Schokolade mit einer 
feinen salzigen Note, die von einem ausgezeichneten Salz aus den Salinen 
Ibizas herrührt. Um ein süßes Gelato mit einer angenehmen pikanten Note zu 
erhalten, einfach 2,4 Liter heißes Wasser in einen Beutel des Produkts gießen.

Nutman bringt die neue und 
originelle Geschmacksrichtung 

White Lava auf den Markt, 
Gelato aus weißer Schokolade 

und Ibiza-Salz für einen 
überraschenden Geschmack

vomdeckblatt
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Nuancen aus Schokolade

www.nutman-group.com

Das praktische und gebrauchsfertige Pulver ist in 
1,6-kg-Beuteln in Kartons mit je sechs Stück erhältlich; 
die Haltbarkeit beträgt 24 Monate. Glutenfrei.

https://www.nutman-group.com/




http://www.italproget.it/
http://www.italproget.it/
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www.frigomat.com

www.gelatop.de

Das neue Pronto Cheesecake Style von 
Gelatop ist ein komplettes Pulverprodukt 
mit Quark und Mascarpone, das den vol-
len Geschmack des unverwechselbaren 
amerikanischen Kuchenklassikers in die 
Eisdiele bringt. Die Zubereitung erfolgt kalt 
und einfach. Hierzu werden 3 Liter Milch 
mit einem 1,2-kg-Beutel gemischt - und 
dann heißt es wie bei allen Pronto Produk-
ten: nur noch reifen, frieren und fertig. So 
entsteht das Gelato mit einem cremigen 
und unverwechselbaren Geschmack, ab-
gerundet mit einer leichten Zitronennote. 
Das fertige Gelato kann mit vielfältigen  
Produkten der Marmoria-Linie, wie Erd-
beere, Limette oder Schokolade, marmo-
riert werden.

Frigomat präsentiert die GX eco-friendly, 
die neue Ausgabe seiner Eismaschinenrei-
he, die mit einem natürlichen Kältemittelgas 
entwickelt wurde, um die Umweltbelastung 
zu reduzieren. Ausgestattet mit extrem ef-
fizienten Kühlkreisläufen, die eine Was-
sereinsparung von bis zu fünfzig Prozent 
ermöglichen, verfügt sie über sieben elek-
tronische Programme zum Herstellen von 
Gelato und Granita und die Möglichkeit, bis 
zu acht verschiedene Gelato-Sorten her-
zustellen. Zahlreiche patentierte Teile, von 
den Spateln bis zum „Luftstrom-System“, 
das das Beschlagen und die Bildung von 
Kondenswasser unter den Deckel verhin-
dert (optional). Außerdem garantiert sie ein 
hohes Maß an Hygiene und Lebensmittel-
sicherheit. 

Das Produkt gewährleistet eine gleichbleibende 
Qualität bei der Herstellung. Es wird in einem 
Karton mit 6 Beuteln zu je 1,2 kg geliefert.

Die Maschinen können in Eiscafés, Konditoreien und Restaurants 
aufgestellt werden, aber auch in Einrichtungen, die eine eigenständige 
Gelato-Ecke einrichten wollen, in der die Kunden eine Live-Show mit 
frischem Gelato erleben können, das vor ihren Augen zubereitet wird.

Nachhaltige Umwandlung

American taste

https://www.frigomat.com/
https://www.gelatop.de/


https://www.imballaggialimentari.eu/it/index.html
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www.fructital.it

www.iceteam1927.it

Vario Icona Hybrid von Iceteam 1927 ist ein 
hochmodernes Kombinationsgerät, das die 
Umweltbelastung reduziert und die Labor-
leistung verbessert. Es verwendet modernste 
Technologie, die das Icona-System und das 
Hybrid-Kondensationssystem kombiniert. Die-
se Lösung ermöglicht den Einsatz in drei Modi, 
d.h. Luftkondensation, Wasserkondensation 
und Wasser/Luft-Hybrid, was eine bessere 
Leistung je nach Arbeitsumgebung ermöglicht. 
Es ist auch ideal in einem Labor mit Kühlsys-
temen und zur Bewältigung von Problemen 
aufgrund von Druckabfällen in den Wasser-
leitungen und hohen Wassertemperaturen im 
Sommer. Tests bestätigen, dass es im Hybrid-
modus bis zu 84 Prozent Wasser spart, bei 3,4 
Prozent mehr Energieverbrauch.

Perfettina erweitert mit seiner neuen Ge-
schmacksreferenz der Sorte Kakao und Hasel-
nuss TGT die Perfetta-Linie von Fructital. Sie 
enthält weder Milch noch Milchprodukte und 
bietet ein verlockendes Geschmackserlebnis. 
Dank ihrer außergewöhnlichen Weichheit und 
Streichfähigkeit, auch bei Minustemperaturen, 
ist sie vielseitig einsetzbar. Ideal in Eisdielen 
zur Verwendung als Cremino (Schichtpraline) 
oder als Marmorierung, eignet sie sich auch 
hervorragend zum Füllen von Halbgefrorenem. 
Empfohlen in der Kombination „Goloso“, als 
Abwechslung zu einem Gelato mit Giandu-
ja-Geschmack, das mit Gianduja Dolce Pre- 
mium auf einer BiancaVega-Basis und reich-
lich TGT-Haselnusskernen hergestellt wird. In 
der Cremino-Version schmeckt sie hervorra-
gend mit Haselnuss-Gelato, das mit Haselnüs-
sen der Sorte TGT hergestellt wird. 

Dieses Modell wurde kürzlich auf der Mig-Messe in Longarone mit 
dem prestigeträchtigen Preis „Most Sustainable Innovation in Ice 
Cream Making 2022“ für die Reduzierung der Umweltbelastung 
ausgezeichnet.

Eine Reihe von Cremes, die ihre Weichheit auch bei 
-15°C beibehalten. Das Produkt wird in zwei Behältern 
zu je 4 kg geliefert.

Verführerische Güte

Nachhaltige Wahl

https://www.fructital.it/
https://www.iceteam1927.it/
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www.italproget.it

www.leagel.com

Gelato Trolls mit Sahne und Himbeerge-
schmack, das sich durch eine süß-säuerli-
che Fruchtnote auszeichnet, ist die neue Ge-
schmacksrichtung von Leagel, die von den 
bunten, von Kindern heiß geliebten, Sängern 
inspiriert werden. Das Kit enthält eine Basis mit 
Sahne und Himbeergeschmack, einen Überzug 
aus weißer Schokolade mit Spirulina, Crumb-
le mit roten Beeren und, um junge Kunden zu 
fesseln und zu begeistern, 6 Mini-Trolls zum 
Sammeln. Neben der Zubereitung von attrak-
tiven Bechern kann der Eishersteller mit dem 
Kit auch Geburtstagskuchen, Stieleis, Milk- 
shakes und Gelato Soft herstellen. Es ist auch 
möglich, die Verkaufsstelle mit einer Fülle von 
Merchandising-Artikeln individuell zu gestalten: 
Thekenaufsteller, Bodenaufsteller, Schaufens-
teraufkleber und ein Eissortenschild. 

Cometa ist die Linie professioneller Vitrinen, die 
von Italproget entwickelt und hergestellt wurde; 
sie zeichnet sich durch ein klares, raffiniertes und 
modernes Design aus und ist für den Einsatz in 
Eisdielen, Konditoreien, Schokoladenläden, Tro-
ckenhitze und Bain-Marie bestimmt. Mit einer 
Tiefe von nur 97 cm sind die Vitrinen ideal für die 
Aufstellung in kleinen Lokalen. Das ausgestellte 
Produkt ist dank eines großen Glasaufsatzes aus 
Verbundglas, der elektrisch betrieben wird, um 
die Bildung von Kondenswasser auch unter ex-
tremen Einsatzbedingungen zu verhindern, klar 
sichtbar. Der Bediener hat über zwei Schiebetü-
ren Zugang zum Ausstellungsbereich. Die Farben 
können individuell gestaltet werden, um die Vitri-
ne besser an die Einrichtung der Räumlichkeiten 
anzupassen; auf Wunsch ist es möglich, ein LED-
Band in der unteren Platte zu installieren, um eine 
angenehme Atmosphäre zu vermitteln.

Das Kit enthält 10 1,2-kg-Beutel Easy Trolls mit Sahne- und 
Himbeergeschmack; 2 1,2-kg-Dosen Stickaway Trolls, weißen 
Schokoladenüberzug mit Spirulina; 1 2,5-kg-Beutel mit roten 
Beerenstreuseln; 360 sammelbare „Mini-Trolls“-Gadgets.

Die Vitrinen sind in zwei verschiedenen Höhen erhältlich, 
122 und 138 cm, und die verschiedenen Module können 
miteinander kanalisiert werden.

Wie ein Stern 

Ein wahres Geschmackskonzert

https://www.italproget.it/
https://www.leagel.com/


https://www.ev1905.it/
https://www.ev1905.it/
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www.fugar.it

www.icetechitaly.it

Die neue MT Next Generation Reihe von 
Eismaschinen von Icetech ist eine wertvol-
le Hilfe für den handwerklich arbeitenden 
Eishersteller. Die Serie umfasst vier Model-
le, die dank der Möglichkeit, verschiedene 
Automatikprogramme auszuwählen, um 
immer das beste Gelato in der richtigen 
Konsistenz zu erhalten, neue Grenzen für 
die Eismaschine eröffnen. Eine weitere re-
volutionäre Funktion ist das Energiespar-
system, das es ermöglicht, die Kühlleistung 
zu reduzieren, um minimale Mengen an 
Gelato zu produzieren und so den Was-
ser- und Stromverbrauch zu senken. Dank 
des Connect Systems ist es möglich, alle 
Maschinenfunktionen, die Historie der Ge-
lato-Produktionszyklen und die Historie der 
Alarme aus der Ferne zu überwachen.

Die neue Linie Schokolade von 
Fugar wurde aus Edelkakao von 
Plantagen im Herzen der südameri-
kanischen und afrikanischen Äquato-
rialwälder hergestellt. Es handelt sich 
um vielfach einsetzbare Schokola-
denscheiben, die Kakaobutter, Kakao-
masse, Zucker, Qualitätsmilch und 
charakteristische natürliche Aromen 
enthalten, die den Geschmack und 
die organoleptischen Eigenschaften 
hervorheben. Elf Referenzen bilden 
die Linie, die von einem Profi entwor-
fen wurde, der sowohl ein Cacaotier 
ist, d.h. derjenige, der die Herstellung 
der Schokolade aus der Frucht ver-
folgt, als auch ein Chocolatier, der das 
Endprodukt verarbeitet.

Die verfügbaren Modelle sind MT3, MT4, MT5 und MT7 mit einer 
Stundenleistung von 10/30 kg, 15/45 kg, 20/65 kg bzw. 40/95 kg. 
Die Kondensation ist für alle wasserbasiert.

Alle Referenzen werden in einem Karton mit zwei 
Behältern zu je 3,7 kg geliefert; ideal für den Einsatz in 
Eisdielen und Konditoreien.

Parfüms und Düfte

Fortschrittliche Technologie

https://www.fugar.it/
https://www.icetechitaly.it/
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mailto:info@brxitalia.com
https://brxitalia.com/
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https://brxitalia.com/
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Von Kochshows bis zu Eisdielen-Shows. Die Spektakula-
risierung der Zubereitung von Rezepten aus dem kulina-
rischen Bereich erfasst auch die handwerkliche Eisdiele, 
dank der großen Medienpräsenz von Kochsendungen und 
der technologischen Entwicklung der Geräte. Die Neugier-
de, die verschiedenen Arbeitsschritte zu beobachten 
und einige Geheimnisse der Meister zu erfahren, ist 
auch für die „kalte Nachspeise“ spannend. Das Sehen 
mit den Augen ist bereits ein Vorgeschmack auf die Spe- 
zialität, die man mit dem Gaumen schmecken wird. Wäh-
rend die Pandemie eine Aussetzung oder Verlangsamung 
dieser Art von Aktivitäten erzwang, hat die Wiederherstel-
lung der Normalität den Wunsch nach Live-Demonstratio-
nen verstärkt und die Kochshow soll überraschen und ein 
einzigartiges Erlebnis bieten.

Es geht nicht nur um die Szene, son-
dern auch um Austausch und Gesel-
ligkeit. Showcooking bedeutet näm-
lich die emotionale Einbeziehung der 
Zuschauer und Unterhaltung in einer 
angenehmen Atmosphäre, um ein brei-
teres Geschmackserlebnis zu bieten, 
sowie die Verbreitung von Wissen über 
Verarbeitungstechniken und die Qua-
lität der verwendeten Zutaten. Speziell 
organisierte Veranstaltungen, Partys, 
Hochzeiten - es gibt viele Anlässe für at-
traktive Kochshows, die immer auch den 
Wunsch wecken, Fotos zu machen, um 
sich an das Gesehene zu erinnern.

Live-Demonstrationen Den Kunden einfangen

trend

EISDIELEN-SHOW
DIE VORBEREITUNG 

 UNTER DEN AUGEN  
DER KUNDEN HAT IMMER  

EINE EINNEHMENDE WIRKUNG
von Margherita Treves

Francesca Lazzarini - F2 Studio
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Die Entwicklung von Technologien für die Herstellung, La-
gerung und die Ausgabe von Gelato hat zur Verbreitung von 
Live-Auftritten beigetragen. Der handwerklich arbeiten-
de Eishersteller ist die zentrale Figur, die die Show in 
Schwung bringt und die Zuschauer an der Hand führt, 
um die Zubereitung verschiedener Spezialitäten zu ent-
decken; der Kunde kann den Unterschied zwischen Sorbet 
und Gelato, die Vielzahl der Kombinationen von Rohstoffen, 
den Reichtum der Füllungen zwischen Toppings, Streuseln, 
Marmorierungen kennenlernen.

Hinter einem kompakten Arbeitsplatz 
mit einer sichtbaren Eismaschine 
kann der Betreiber zeigen, wie seine 
süßen Spezialitäten entstehen und 
wie sie konserviert werden, um eine 
optimale Konsistenz zu erhalten, die 
zum Probieren einlädt. Mit weiteren 
Geräten wie einer Schokoladentempe-
riermaschine, einem Sahneautomaten, 
einer Kühlplatte, Soßen- und Joghurt-
schalen kann er die Vorführung durch 
die live Zubereitung von Pralinen und 
Obstsalaten, Überzüge für Stieleis und 
Kekse, Kuchendekorationen und Par-
faits erweitern.

Fortschrittliche Technologie

Vor den Augen

Soft Gelato ist aufgrund seiner Zubereitungsart sehr spektakulär 
und damit auch Instagramm-tauglich. Schnell in der Zubereitung, 
weich und cremig, mit ein oder zwei Geschmacksrichtungen, kann 
es auf tausend Arten bereichert werden und wird zunehmend in Fo-
tos verewigt und in sozialen Netzwerken gepostet. Das Soft Gelato 
hat eine Aufwertung erfahren, die das stereotype Bild von Gelato 
aus Fastfood-Ketten verändert hat. Die Verwendung raffinierterer 
Zutaten und die Verbreitung spezieller Maschinen in handwerklichen 
Eisdielen, die das Angebot ergänzen, haben zu diesem Wandel bei-
getragen. Die Technologie ermöglicht nicht nur die Herstellung von 
Gelato für den Impulsverkauf, sondern auch von schmackhaften 
Kreationen zum Mitnehmen.

WEICH UND VIELSEITIG

DoroT Schenk on Pixabay

Freepik

VOR DEN AUGEN DES KUNDEN, 
ERFOLGEN DAS AUFSCHLAGEN, 

STIELEISÜBERZÜGE, 
BRIOCHEFÜLLUNG
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Ein neues Format, das sich vor einigen Jahren durchgesetzt 
hat, ist die Zubereitung von gerolltem Gelato, das mit wenigen 
Handgriffen Individualität und Spektakel verbindet. Alles, 
was man braucht, sind eine gekühlte Platte und Spachtel, 
um das Gelato zu verarbeiten, dem je nach Kundenwunsch 
frische Früchte oder Fruchtpüree, Schokolade, Haselnuss- 
oder Pistazienpaste hinzugefügt werden. Unter den Augen 
der Kunden entstehen in kürzester Zeit mehrere Gelato-
Rollen, die, in einem Becher positioniert, das „kalte 
Dessert“ originell genießen lassen.

Andere klassische Spezialitäten können auf Wunsch live und 
individuell zubereitet werden. So sind zum Beispiel Crêpes 
mit Schokoladencreme ein Genuss für Kinder, während 
Crêpes mit Obstbelag von Erwachsenen bevorzugt wer-
den. Ein naher Verwandter der Crêpes ist der Pfannkuchen, 
der zum Frühstück und zu Zwischenmahlzeiten gereicht wird, 
angereichert mit Ahornsirup oder Marmelade, geschmolzener 
Schokolade oder frischem Obst. Dank der speziellen Platten 
können auch Brioche, Krapfen, Donuts und Waffeln zubereitet 
werden, die auf viele leckere Arten gefüllt und dekoriert wer-
den können.

Einfache Gesten

Leckere Kombinationen

Wirestock on Freepik

Der letzte Schrei in Sachen internatio-
nales Street Food ist die Bubble Waffle. 
Sie sind fröhlich und leicht und haben 
dank ihres einladenden Aussehens und 
der Vielfalt der Füllungen die Gunst der 
Verbraucher in der ganzen Welt gewon-
nen. Sie können in süßen und salzigen 
Varianten angeboten werden, mit Gelato, 
Sahne, frischem Obst für eine andere Art 
von Dessert, aber auch mit Salat, Schin-
ken, Käse für einen alternativen Snack.

SÜSSE UND SALZIGE 
BLÄSCHEN



http://taddia.com/
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takeawaysoftideen

Aus dem Buch Nuova dimensione del Gelato Soft 
[Die neue Dimension von Soft Gelato] von Alice Vignoli
Fotos von Francesca Lazzarini - F2 Studio

Vintage Kekse
Rechteckige Keksschalen, gefüllt mit Soft Gelato, 
getaucht in Schokoladenüberzug 
und Streuseln



1. 

2. 

3. 

5. 

6. 

4. 
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takeawaysoftideen
Zusammensetzung
• Rechteckige Keksschalen, die auf einer Seite mit Schokolade überzogen sind
• Cremiges Soft Gelato nach Wahl
• Vollmilchschokoladen-Kuvertüre
• Geröstete Haselnuss- und Kakaobohnenstreusel

1. Eine kleine Portion Soft Gelato direkt aus der Einzelportion-Vorrichtung  
auf die mit Schokolade überzogene Keksseite geben.  
2. Die Portion Gelato mit dem zweiten Keks zudrücken und im Schockkühler 
abkühlen lassen.

3. Eine Schüssel mit weißer Schokolade, einer kleinen Portion dunkler Schokolade und einer Handvoll gehackter Haselnüsse vorbereiten.
4. Die gut gekühlten Kekse in die Glasur tauchen.
5. Die mit Schokolade überzogene Oberfläche mit den Streuseln dekorieren, bevor die Schokolade fest wird.
6. Zum Verkauf ausstellen oder bei -18°C lagern.



https://www.bravo.it/
https://www.bravo.it/
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Er erhebt sich wie ein unerwarteter Zauber in den weiten af-
rikanischen Landschaften und ähnelt einem gigantischen, 
auf dem Kopf stehenden Baum, dessen Krone in der Erde zu 
wachsen scheint, während seine Wurzeln in die Luft ragen. 
Der imposante und langlebige Baum (er kann über 500 
Jahre alt werden) übersteht große Dürreperioden dank 
seiner Fähigkeit, in Regenperioden Hunderte von Litern 
Wasser in seinem Stamm zu speichern, und ist somit eine 
wertvolle Wasserreserve für die Bewohner der Savanne. Für 
sie gibt es keine Krankheit, die nicht durch Aufgüsse, Abko-
chungen und Kräutertees aus Baobab geheilt werden könnte, 
vom Sonnenbrand bis Malaria, von der Ruhr bis zu den giftigs-
ten Insektenstichen.

Ein heiliger Baum

rohstoff

Graphic Node on Unsplash

SEIT JAHRHUNDERTEN 
VERSORGT DER BAOBAB 
DIE AFRIKANISCHEN 
VÖLKER MIT WASSER 
UND NAHRUNG; 
HEUTE ERREICHT 
ER DIE WESTLICHE 
WELT ALS WERTVOLLES 
FUNKTIONELLES 
NAHRUNGSMITTEL 
FÜR DIE VERWENDUNG 
IN DER BRANCHE 
DER SÜSSEN 
VERSUCHUNGEN
von Annamaria Andreasi

SYMBOL 
DER SAVANNE



https://www.giuso.it/
https://www.giuso.it/


Aber das ist noch nicht alles: Der Baobab ist auch eine ausge-
zeichnete Quelle für Tryptophan, das unter anderem die Stim-
mung verbessert und Stress, Schlaflosigkeit und Müdigkeit 
aufgrund von Mineralstoffverlusten vertreibt. Es hilft bei der 
Bekämpfung von Essstörungen, die durch leichte Depressio-
nen verursacht werden, und kann im Rahmen einer Schlank-
heitsdiät verwendet werden, da es den Stoffwechsel anregt 
und eine ausgeprägte appetithemmende Wirkung hat. Wis-
senschaftliche Studien haben außerdem gezeigt, dass die 
Frucht eine fiebersenkende Wirkung aufweist, die gegen 
die klassischen saisonalen Beschwerden helfen kann.

Es ist definitiv die Frucht. Sie ähnelt einer ovalen Kokosnuss 
und enthält eine Fülle nützlicher Substanzen, die sich 
leicht aus dem getrockneten Fruchtfleisch extrahieren 
lassen. Eine sehr wichtige Eigenschaft ist das Vorhandensein 
von löslichen und unlöslichen Ballaststoffen (45%), die nicht 
nur für das Wohlbefinden des Darms sorgen, sondern auch 
dazu beitragen, die Aufnahme von Cholesterin, Triglyceriden 
und Einfachzuckern zu hemmen, den Blutzucker und die Fette 
im Blut unter Kontrolle zu halten und Übergewicht und Blähun-
gen im Bauch zu bekämpfen.

Energiespendend und Anti-Stress

Der meistgenutzte Teil

Der Baobab besitzt tatsächlich meh-
rere therapeutische Eigenschaften. 
Die aufgeweichten Blätter haben anti-
septische Eigenschaften, aus den Sa-
men wird ein Öl gewonnen, das reich 
an essenziellen Fettsäuren ist und der 
Zellalterung entgegenwirkt, die Wurzeln 
werden als stärkendes Nahrungsmittel 
verzehrt und die Rinde wird bei Verdau-
ungsstörungen eingesetzt. 

Mehrfache 
Wirksamkeit

rohstoff

Nici Keil on Pixabay

iStock

Adansonia
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Mit einer am 27/06/08 im Amtsblatt 
veröffentlichten Mitteilung geneh-
migte das Europäische Parlament 
die Vermarktung des getrockneten 
Fruchtfleischs der Baobab-Frucht als 
neuartiges Lebensmittel gemäß der 
Verordnung (EG) Nr. 258/08. Diese An-
erkennung gab in Europa grünes Licht 
für die Verwendung als funktionelles 
Lebensmittel, als Nahrungsergänzungs-
mittel und auch als Bestandteil von Kos-
metikprodukten. Sie ist noch wertvoller, 
da sie völlig natürlich ist; es genügt zu 
sagen, dass sie die einzige Frucht der 
Welt ist, die spontan dehydriert, wäh-
rend sie noch am Baum hängt.

Die Ernte erfolgt in der Region Tamba-
counda auf einer Fläche von 90.000 
Hektar in 42 Dörfern im Südosten Se-
negals, einem trockenen und armen Ge-
biet. Mehr als tausend Menschen arbei-
ten dort in der Ernte und mehr als zwei-
hundert in der Verarbeitung; 70 Prozent 
davon sind Frauen. Jeder erhält eine 
sorgfältige Ausbildung für die Ernte; 
es wird auf den richtigen Zeitpunkt 
und die richtige Technik geachtet, 
um den majestätischen Baum zu er-
halten. 

Seit einigen Jahren spielen Pflanzenfasern bei der Eis-
herstellung eine wichtige Rolle. Einige, wie z. B. Inulin, 
sind schon seit langem bekannt, aber andere, die bisher 
wenig bekannt waren, erleben einen wahren Boom. Dazu 
gehört sicherlich der Baobab, der heute besonders bei for-
schungs- und experimentierfreudigen Fachleuten gefragt 
ist. Ziel ist es, Gelato und Desserts mit einem sauberen Eti-
kett herzustellen, bei denen natürliche Fasern an die Stelle 
chemischer Zusatzstoffe treten. Eine „laufende“ Herausfor-
derung, die darauf abzielt, die funktionellen Eigenschaften 
der Frucht immer besser zu nutzen.

Gut und natürlich

Spezialisiertes 
Personal

In der Welt des Gelatos

Als Hommage an die geheimnisvolle 
Schönheit des Baobab kreierte 

Christian Dior den Schal  
„Magical Baobab“ aus Seidenköper, 

der mit zahlreichen 
„Flaschenbäumen“ verziert ist

Herbert Bieser on Pixabay
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rohstoff

Baobab ist nicht nur eine wertvolle  
Zutat in der Eisdiele, sondern bietet auch 
wichtige Vorteile in Getränken und Siru-
pen und natürlich in Süßwaren. Er kann 
als Zutat für Kuchen, Pudding, Roh-
kostkuchen, Kekse, Croissants, Muf-
fins, zur Herstellung von Marmeladen 
und zur Anreicherung von Smoothies, 
Joghurts, Milchshakes, Tees usw. 
verwendet werden. Die Kombination 
mit dunkler Rohschokolade ist überra-
schend; in Verbindung mit Pulver oder 
Baobab-Mehl entstehen köstliche Mous-
ses, Riegel, Nougat, leckere Kuchen-
füllungen und Energieriegel. Die Kom- 
bination mit Zitrusfrüchten, Mandeln und 
Kokosnuss ist hervorragend.

Auch in Süßwaren

Depositphotos

Depositphotos

Sergio Priotti, Inhaber von „Bagnolese“ in Bagnolo Piemonte (Cu-
neo), sagt: „Ich habe Hunderte von perfekten Rezepten entwickelt, 
deren geheime Zutat die Baobab-Ballaststoffe sind“. Baobab ist nicht 
nur völlig natürlich und frei von Allergenen, sondern garantiert auch 
hervorragende technische Leistungen; seine Fasern verbessern die 
Struktur und die Konservierung von Gelato und können bei der Zu-
bereitung von Spezialitäten ohne Zuckerzusatz sowohl in Gelato als 
auch in Süßwaren verwendet werden. „Die Verwendung von Bao-
bab“, erklärt Priotti, „verändert das Gleichgewicht der Mischung nicht, 
passt sich jedem Rezept an und hinterlässt keinen Nachgeschmack. 
Die Ergebnisse sind unglaublich. Er ermöglicht die Herstellung von 
weicheren Backwaren, die weniger anfällig für Alterung sind, sowie 
von Gelato, das auch bei -20°C noch cremig ist und niemals glänzt, 
von streichfähigen Cremes, kandierten Früchten und Zuckergüssen 
mit hervorragenden Eigenschaften“. In seinem Labor hat er auch 
vegane Desserts mit Kakaobutter, Muscovado, Typ-2-Mehl und Bao-
bab patentiert. „Das Geheimnis“, fügt er hinzu, „ist die perfekte Emul-
sion der Zutaten, die nur mit den richtigen Geräten erreicht werden 
kann“.

DIE GEHEIME ZUTAT
DAS WORT AN
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Es handelt sich um eine laubabwerfende Wild- 
pflanze mit einer merkwürdigen „Tonnenform“. Er ist 
zwischen 5 und 15 Meter hoch, mit einem Stamm, 
der einen Durchmesser von 10 bis 15 Metern errei-
chen kann, und kann 500 bis 5 Tausend Jahre alt 
werden; seine tiefen und sehr langen Wurzeln er-
möglichen es ihm, sogar der Gewalt von Zyklonen 
zu widerstehen. Die ovalen Früchte mit einer hol-
zigen Schale enthalten ein weißes Fruchtfleisch, 
das die besondere Eigenschaft hat, auf natürliche 
Weise auszutrocknen, sobald die Frucht reif ist. 
Die hellgrünen Blätter sind handförmig und lan-
zettlich. Die weißen, trichterförmigen Blüten sind 
mit einem langen Stiel an den Zweigen befestigt. 
Sie halten nur eine Nacht lang, von der Abend-
dämmerung bis zur Morgendämmerung, während 
dieser Stunden ist der Baum von einer vielfältigen 
Tierwelt bevölkert, die von dem süßen Nektar an-
gezogen wird.

Botanische Merkmale

Wissenschaftlicher Name: Adansonia digitata
Familie: Bombakazeen
Herkunft: ist auf Madagaskar beheimatet (dessen Natio-
nalsymbol er ist), hat sich aber im gesamten tropischen 
Afrika verbreitet
Arten: Es gibt insgesamt acht Arten, von denen sieben 
in Afrika und eine in Australien vorkommen (Adansonia 
gregorii, lokal als „Boab“ oder „Flaschenbaum“ bekannt). 
Aus den Blüten der letzteren wird eine Essenz gewon-
nen, die hilft, Stress zu bekämpfen und Spannungen und 
Konflikte abzubauen.

Pass

Werte pro 100 Gramm Baobab-Pulver: Ballaststoffe 60 g - Fett 3 g (davon gesättigte Fettsäuren 1,5 g) - Kohlenhydrate 
19 g (davon Zucker 17 g) - Eiweiß 5 g - Eisen 13 mg.

Nährwerte

Der Baobab ist reich an therapeutischen Ressourcen, die 
sich in all seinen Teilen (Wurzeln, Blätter, Fruchtfleisch, 
Samen) ausdrücken und Heilmittel für verschiedene 
Beschwerden bieten. Er erhöht die Widerstandsfähigkeit 
gegen Viren, reguliert den Darm, den Blutzucker und 
die Cholesterinwerte im Blut. Die Frucht und das aus 
den Samen gepresste Öl sind starke Antioxidantien und 
bekämpfen dank ihres hohen Ascorbinsäuregehalts (bis 
zu 300 mg Vitamin C pro 100 Gramm Fruchtfleisch) die 
Wirkung freier Radikale. Sie werden auch in der Kosmetik 
verwendet, um das Gewebe zu regenerieren und 
Haut und Haar Spannkraft und Elastizität zu verleihen. 
Schon 5 Gramm gefriergetrocknetes Fruchtfleisch pro 
Tag reichen aus, um den Körper in einem gesunden 
Gleichgewicht zu halten.

Therapeutische Eigenschaften

Ein gutmütiger Riese
Der Baobab ist stark und imposant, mit großen Ästen, die sich zum Himmel öffnen. Er ist als 
„Baum des Lebens“ bekannt, da jeder Teil des Baumes für Ernährungs- oder therapeutische 
Zwecke verwendet werden kann      von Annamaria Andreasi
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dasdatenblatt
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EINZIGARTIGES AROMA
BAOBAB IST NATÜRLICH, FREI VON ALLERGENEN, GLUTEN UND TIERISCHEN STOFFEN 

UND EIGNET SICH IDEAL FÜR DIE ZUBEREITUNG DELIKATER DESSERTS 

UND GELATO MIT PERFEKTER TEXTUR

MANDEL-SORBET
Rezept von Nicolò Vellino, Eisdiele „Dolci Sfizi“

Zutaten: Reines Mandelmus 120 g
70%iger Zuckersirup 392 g - Baobab-Mehl 15 g
Langkettiges Inulin 20 g - Pflanzliches Eiweiß (Erbsen) 2 g
Wasser 451 g

BITTERORANGENSAUCE
Zutaten:  Saccharose 320 g - Dextrose 200 g
Orangensaft 400 g - Orangenschale 50 g
Baobab-Mehl 80 g

ZUBEREITUNG: Alle Zutaten pürieren, aufschlagen und 
bei der Entnahme mit der Bitterorangensauce marmorie-
ren. Für die Sauce aus dem Zucker ein trockenes Kara-
mell machen, mit dem Orangensaft ablöschen und nach 
und nach unter ständigem Rühren, die zuvor mindestens 
zweimal blanchierte Orangenschale hinzugeben, schließ-
lich das Baobab-Mehl hinzugeben, gut verrühren und er-
neut aufkochen lassen. Vor der Verwendung mindestens 
12 Stunden ruhen lassen.

HASELNUSS-GELATO 
Rezept von Sergio Priotti, Eisdiele-Konditorei „Bagnolese“

Zutaten: Milch 2800 g - Invertzucker 1680 g - Piemontesische Haselnuss 600 g - Baobab 20 g

Zubereitung: Alles kalt emulgieren und aufschlagen; der Baobab kann sowohl kalt als auch heiß verarbeitet werden. Keine Milchpulver, 
Proteine oder andere Zuckerzusätze verwenden.
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TORRONE GELATO 
Rezept von Nicolò Vellino, Eisdiele „Dolci Sfizi“

Zutaten: Frische Vollmilch 602 g - Frische Sahne 
35% Fettgehalt 100 g - Magermilchpulver 39 g  
Dextrose 17 g - Trockener Glukosesirup 38/40 D.E. 27 g 
Saccharose 111 g - Tonara-Torrone 80 g
Baobab-Mehl 24 g

PFIRSICH-BLAUBEER-
MOUSSE 
Rezept von Sergio Priotti, Eiscafé-Konditorei „Bagnolese“

Zutaten: Sahne 1 kg - Invertzucker 0,600 kg
Maranta-Wurzel 40 g - Baobab 40 g - Blaubeeren 0,500 kg
Pfirsiche 0,500 kg - Schlagsahne 1 kg
Mandelbiskuitboden

ZUBEREITUNG: Alle Zutaten auf einen hohen 
Pasteurisierungspunkt bringen, den Torrone in 
Stücken hinzufügen, vorsichtig verquirlen und 
aufschlagen.

ZUBEREITUNG: Die Sahne, den Invertzucker und die Maranta-Wurzel 
zum Kochen bringen; die Mischung auf zwei verschiedene Gefäße auf-
teilen und, während sie noch heiß ist, die Blaubeeren in das erste und 
die pürierten Pfirsiche in das andere Gefäß geben. Abkühlen lassen, 
die Schlagsahne unterheben und den Mandelbiskuitboden zubereiten. 
Den Biskuit mit 50% Pfirsich- (oder Heidelbeer-) Saft und 50% Invert- 
zucker, ohne Alkohol, befeuchten. Die beiden Schichten der Mousse, 
eine mit Pfirsich, die andere mit Blaubeeren, vorbereiten und einfrie-
ren. Für den Geleebelag: 500 g Zucker, 200 g Glukose, 40 g Pektin, 
20/40 g Baobab, 300 g Wasser in einem kalten Topf zum Kochen 
bringen. Die Torte abkühlen lassen und abdecken.
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Seit kurzem schlägt ein neues Pro-
dukt hohe Wellen. Nach Hafer-, Reis-, 
Kokosnuss-, Hirse-, Soja- und Mandel-
milch gibt es jetzt auch Kartoffelmilch. 
Die Professorin Eva Tornberg von der 
Universität Lund in Schweden hat eine 
Emulsionstechnologie entwickelt, mit 
der diese Knolle genutzt werden kann. 
Die Innovation liegt in der Tatsache, 
dass es technisch schwierig ist, pflanz-
liche Produkte in cremige Produkte wie 
Milch umzuwandeln. Die Wissenschaft-
lerin entdeckte, dass, wenn das Eiweiß 
und die Stärke von Kartoffeln erhitzt und 
mit Rapsöl vermischt werden, ein dick-
flüssiges, Omega-3-reiches Produkt ent-
steht.

Cremig und lecker 

Im Vergleich zu Tiermilch, so das Unternehmen, reduziert Kartof-
felmilch die Klimabelastung um etwa 75% und im Vergleich zu z.B. 
Mandeln benötigen Kartoffeln 56-mal weniger Wasser. Zurzeit wird 
das Produkt in Schweden und Großbritannien vertrieben und hat viel 
Erfolg bei den Verbrauchern, aber es kann auch online gekauft wer-
den. Manche fragen sich, ob dies nicht nur eine Marketingaktion ist. 
Die Zukunft wird es zeigen.

NACHHALTIGER ANBAU

trend

NEUE WAHL

PFLANZLICHE GETRÄNKE, DIE KUHMILCH 
ERSETZEN, WERDEN IMMER BELIEBTER. 
HIER STELLEN WIR EINE NEW ENTRY VOR
von Samanta Alessi

Gewinnende Synergie
Das schwedische Lebensmittelunternehmen Veg of 
Lund hat mit der Professorin zusammengearbeitet, um 
„Dug“-Kartoffelmilch zu produzieren, die es in drei Varian-
ten gibt: Original, Barista und Unsweetened. Die Methode 
zur Herstellung der Emulsion ist unter dem Namen des 
Unternehmens patentiert. Dieses Getränk ist frei von 
den vierzehn häufigsten Allergenen; es ist also unter 
anderem laktosefrei, glutenfrei, kaseinfrei, fettfrei und 
cholesterinfrei. Da es nur 6% Kartoffeln enthält, ist es mit 
Kalzium, Vitamin D, Riboflavin, Vitamin B12 und Folsäure 
angereichert. Es enthält Erbsenprotein und Rapsöl.

iStockphoto
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europäischertag

Am 24. März wird das handwerklich hergestellte Gelato 
gefeiert. Wie immer sind Veranstaltungen und Vorführun-
gen geplant, um die handwerkliche Herstellung dieser italie- 
nischen Spezialität zu fördern und zu unterstützen. Nicht 
zu vergessen ist natürlich der Geschmack des Jahres,  
der bei jeder Ausgabe von einem der teilnehmenden  
Länder gewählt wird, mit der einzigen Ausnahme des letz-
ten Jahres.

Nach Mantecado, den Spanien 2021 
auswählt hat, ist Apfelstrudel die Ge-
schmacksrichtung, die Österreich als 
Hommage an sein traditionelles Dessert 
ausgewählt hat: ein Gelato auf weißer 
Basis, dem mit Rum und Zitronenöl 
aromatisiertes Apfelmark zugesetzt 
wird. Die Zutaten, die in dem kultigen 
Gelato nicht fehlen dürfen, sind Zimt, 
Sultaninen, vorzugsweise dunkle, und 
Semmelbrösel. Am 24. März wird es in 
allen teilnehmenden Eisdielen ange-
boten, entweder in der Originalversion 
nach dem offiziellen Rezept oder krea-
tiv überarbeitet von Gelato-Meistern aus 
ganz Europa.

Süßer Anlass 
Geschmack 

des Jahres 2023 

Anlässlich des zehnten Geburtstags des Gelato Day war der Ge-
schmack des Jahres 2022 „Dolce Sinfonia“. Das Rezept wurde von 
dem Eishersteller kreiert, der den Wettbewerb gewonnen hatte, der 
von Artglace in Zusammenarbeit mit Longarone Fiere Dolomiti und 
Italian Exhibition Group organisiert wurde.

Andere Verkündigung

EIN BESONDERER TAG
AUCH IN DIESEM JAHR SIND ALLE BEREIT, DEN 11. EUROPÄISCHEN TAG 
DES HANDWERKLICHEN GELATOS ZU FEIERN 
von Marina Sella



https://fructital.it/
https://fructital.it/


https://www.i-conica.it/
mailto:commerciale@microandi.it
https://www.i-conica.it/


Die Einweihung fand mit dem Durchschneiden des 
Bandes durch den Gouverneur der Region Venetien, 
Luca Zaia, statt, der anschließend gemeinsam mit dem 
Präsidenten der Provinz Belluno, Roberto Padrin, den 
dritten Giorgio De Pellegrin-Gedächtnispreis an die Fami-
lie Ongaro von „La Casa del Gelato“ in Caorle überreichte. 
Anwesend waren der neue Präsident der Messe, Michele 
Dal Farra, der die Nachfolge von Gian Angelo Bellati antritt, 
Luca De Carlo, Präsident der Ständigen Kommission für 
Industrie, Handel, Tourismus, Landwirtschaft und Lebens-
mittelproduktion und Dario Olivier, Koordinator der Mig. 

Die Region Venetien war auch in die-
sem Jahr wieder mit einem eigenen 
Stand vertreten. Eishersteller aus al-
len Teilen der Region präsentierten 
Geschmacksrichtungen, die mit typi-
schen lokalen Produkten hergestellt 
wurden, wie z. B. Gelato, das den 
Spitzenweinen des Veneto gewidmet 
war. Zum Beispiel mit Bellini mit Prosec-
co DOC; mit Conegliano Valdobbiadene 
DOCG; mit Sbatudin mit Recioto di Gam-
bellara DOCG; und mit Fior d'Arancio 
Colli Euganei DOCG. Auch an innovati-
ven Kombinationen und Show-Cooking 
mit gastronomischem Gelato mangelte 
es nicht.

Die Eröffnungsfeier

Gewidmeter Stand

IMMER AUF KURS
Fester Termin Ende November 

mit der historischen 
Messe Mig in Longarone. 

Die 62. Ausgabe endete mit einem 
positiven Zeichen 

von Marina Sella

reportagemig
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Der historische Wettbewerb Coppa d’Oro, der bereits 
zum 52. Mal ausgetragen wird, hat in diesem Jahr den 
Geschmack von Malaga als Test gewählt. Die Gewinne-
rin ist Barbara Bettera von der Eisdiele „Il gelato di Barbara“ 
in Rivolta d’Adda (Cremona), zum zweiten Mal nach ihrem 
Sieg 2019; auf dem zweiten Platz liegt Sergio Del Favero 
und auf dem dritten Platz Thomas Infanti. Der Preis „Kreati-
vität“ für den elegantesten Becher mit Malaga-Gelato ging 
an Francesco Balestra von La Delizia di Ottaviano, Neapel. 
Die Preisverleihung bildete wie üblich den Abschluss der 
Ausstellung.

Der Preis „Mastri Gelatieri“ ging an die 
Familie Giolitti in der fünften Generati-
on; er wurde am Confartigianato-Stand 
für Süßwaren und Schokolade an Naz-
zareno Giolitti, Vertreter der vierten Eis-
hersteller- Generation, überreicht. Es ist  
eine Anerkennung der Echtheit und des 
Made in Italy. Die Eisdiele blickt auf eine 
lange Geschichte zurück, die 1849 im 
Herzen Roms, nur einen Steinwurf vom 
Palazzo Chigi entfernt, begann. In Hol-
lywood wurde sie durch den Film „Ein 
Herz und eine Krone“ mit Gregory 
Peck und Audrey Hepburn bekannt, 
die Gelato von Giolitti aßen. Heute 
sind überall auf der Welt Franchise-
betriebe eröffnet worden.

Der begehrteste Pokal Historische Würdigung 

reportagemig
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Zu Ehren des Giro d’Italia 2023 haben 
die Eishersteller Marco und Andrea Reato 
Gelato Rosa mit Erdbeeren, roten Johan-
nisbeeren aus den Dolomiten von Belluno 
und Ricotta-Käse kreiert und verkostet. 
Der Stand von Venetien war Gastgeber 
der Veranstaltung, die den drei regiona-
len Etappen Pergine Valsugana-Caorle, 
Oderzo-Val di Zoldo und Longarone-Tre 
Cime di Lavaredo gewidmet war. 

WICHTIGER MEILENSTEIN
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Fast 10.000 Besucher aus ganz Europa, 
vor allem aus Deutschland 

und Österreich, und über 3.000 
Fachbesucher aus 37 Ländern 

Das zweite Jahr in Folge 
konzentriert sich Mig auf 

die ökologische Nachhaltigkeit
Der Mig Green Award zielte darauf ab, das Bewusstsein für 
Nachhaltigkeitsfragen in der Eisdiele zu schärfen. Er wurde 
in zwei Kategorien vergeben: der grünste Messestand und 
die nachhaltigste technologische Innovation. In der ersten 
Kategorie geht eine besondere Erwähnung an Map3 
Studio und der erste Preis an Disaronno Ingredients - 
Vecogel; in der zweiten Kategorie geht eine besondere 
Erwähnung an BRX - Salvalacqua und der erste Preis 
an Iceteam 1927.

Marco Stevanin, Berater für angewand-
te Ökologie, leitete eine Konferenz, 
die sich mit den innovativsten und 
fortschrittlichsten Möglichkeiten be-
fasste, Gelato zu einem Verbündeten 
gegen den Klimawandel zu machen. 
In der Sitzung mit dem Titel „Ökologi-
sche Umstellung in der Gelato-Indust-
rie: Pflicht oder Chance?“ gab Martino 
Liuzzi, Präsident des Zentrums für die 
Untersuchung von handwerklich herge-
stelltem Gelato, einen Überblick über die 
verschiedenen Arten von möglichen Ein-
sparungen. 

Eiskaltes Vergnügen

Die Tugendhaftesten

Zahlreiche 
Konferenzen

Granita ist eine Neuheit, die in der Region „Arcipelago  
Sicilia“ angeboten wird. In einem interessanten internatio-
nalen Wettbewerb belegte Nicola Serra den ersten Platz, ge-
folgt von Silvia Wudowiak und auf dem dritten Elena Alecu. 
Der Gewinner erhielt außerdem einen Sonderpreis von Elen-
kas Hauptpartner Maurizio Valguarnera, einem berühmten 
veganen ice-chef aus Palermo und Lehrer an der Vegan Aca-
demy, der einen Meisterkurs über die Granita gab.

reportagemig
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Die große Team-Challenge zwischen einem Küchenchef und einem 
Eishersteller ist wieder da. Der Gewinner von Gelato a Due ist der 
Eishersteller Alex Michelazzo von der Eisdiele Antiche Tentazioni 
und der Küchenchef Matteo Baù von der Enotrattoria Da Serafino. 

WAS FÜR EIN PAAR!



 Die Mig-Besucher äußerten ihre Vorliebe 
für cremige Geschmacksrichtungen, 

insbesondere weiße Schokolade 
und Pistazie

Die Versammlung von Artglace genehmigte die neue 
Satzung, mit der der Sitz von Paris nach Longarone Fiere 
verlegt wurde, ein Schritt mit symbolischer Bedeutung. 
Am Stand wurde auch über den Geschmack des Jahres 
2023 entschieden. Schließlich endete der mitteleuropäische 
Wettbewerb zwischen Österreich und Deutschland in 
der Artglace-Zentrale mit dem Sieg der österreichischen 
Eishersteller, die die Jury mit den Geschmacksrichtungen 
Mozart, Stracciatella d'arancia und Sacher überzeugten.

Neuer Hauptsitz

Geschmacksrichtungen 
des Jahres

Achtung, fertig, los 

In diesem Jahr fiel die Wahl auf Öster-
reich, das zum Europäischen Tag des 
Gelatos, der seit 2013 jedes Jahr am 24. 
März begangen wird, den Apfelstrudel in 
den Mittelpunkt stellt. Tiziano hingegen 
wurde als offizielle Geschmacksrich-
tung für die Werbekampagne 2023 
für handwerklich hergestelltes Ge-
lato Deutschland ausgewählt. Das 
Erdbeer-Trauben-Sorbet mit Prosecco 
wurde vom gleichnamigen Longdrink in-
spiriert und ist ein verführerisches Ange-
bot mit leichtem Alkoholgehalt, das die 
Kunden überzeugen wird.

Live-Berichterstattung mit Food Professional Network, das 
täglich Interviews und spezielle Breaking News über die 
Messe von dem vor dem PuntoIT-Stand aufgebauten Sender 
aus sendete. Die Zahlen sprechen für sich. Es gab 35 Live-
Übertragungen mit 7254 Visualisierungen; 12 Beiträge 
mit 7111 erreichten Nutzern. Zu den Gesprächspartnern 
gehörten Roberto Leardini, Präsident von UIF-Produkte 
für Eisherstellung und Konditorei, Aussteller, Eishersteller, 
Journalisten, Marketingexperten.
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Bei der zweiten Auflage des von der Handwerkerverband der Unter-
nehmen in der Branche Ernährung organisierten Wettbewerbs „Una 
Pralina in Gelateria“ wurde Robbie Pezzuol aus Rimini mit dem Preis 
für die beste Schokolade ausgezeichnet.

CHOCOLATERIE IM WETTBEWERB
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Der Wettbewerb Gelato a Due, der während der Mig 
stattfindet, geht nun in sein drittes Jahr. Zwölf Teams 
wurden ausgewählt, bestehend aus einem Koch und 
einem Eishersteller; sie traten wie immer in zwei Tests 
gegeneinander an. Der erste bestand aus einem Gourmet-
Gelato, das nach Wahl der Teilnehmer entweder mit einer 
Vorspeise, einem ersten Gang, einem zweiten Gang oder 
einer Pizza oder einer Streetfood-Spezialität kombiniert 
wurde; der zweite bestand aus einem Gelato-Dessert.

Der Gewinner war das Duo aus Pa-
dua, bestehend aus dem Eisherstel-
ler Alex Michelazzo von der Eisdiele 
Antiche Tentazioni, Selvazzano Den-
tro (Padua), und dem Koch Matteo 
Baù vom Enotrattoria Da Serafino, 
Torreglia (Padua). Den zweiten Platz 
belegten der Eishersteller Gentian As-
hiku vom Eisdiele Mil Sabores und der 
Küchenchef Francesco Ferrari vom Re-
staurant Anconetta in Piacenza. Auf der 
dritten Stufe des Podiums stand Alice Fin 
von der Eisdiele Ricordi zusammen mit 
Filippo Rossato, Chefkoch des Restau-
rants Chiesetta del Muccion in Vicenza.

Zum dritten Mal

Erste Klassifizierte

PERFEKTES 
PAAR
DIE HERAUSFORDERUNG, 
GOURMET-GELATO UND DESSERT 
ZUSAMMEN ZU KOMBINIEREN, 
IST EIN TEST FÜR DIE HAUTE CUISINE; 
DAS ANGEBOT AN GERICHTEN WIRD 
IMMER VIELFÄLTIGER
von Alessandra Poni

wettbewerb
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Meere und Berge, das diesjährige Thema. Alex Michelazzo 
und Matteo Baù haben sich von lokalen Gerichten und 
Produkten inspirieren lassen. Der herzhafte Vorschlag 
erinnerte an den „torresan“, einen Vogel, der in Torreglia 
gebraten zubereitet wird. Er bestand aus Taubenbrust, die 
kurz in Öl angebraten, dann einige Minuten im Backofen 
gebacken und schließlich über Heu geräuchert wurde. 
Darüber, ein Wolfsbarsch-Carpaccio. Daneben eine 
Taubenkeule, gefüllt mit bei niedriger Temperatur gekochter 
Gänseleberpastete und gekochtem Chinakohl, die auf dem 
Kochsaft der Taube liegt. Eine Quenelle aus Blaubeer-
Gelato mit geringem Zuckergehalt sorgte für die 
säuerliche Komponente. Zum Schluss ein Brot-Crumble.

Zum Dessert gab es eine Chantilly 
auf Ziegenricotta-Basis, die an die 
Transhumanz aus den Bergen erin-
nert, gebackenes Kürbis-Gelato, das 
die Süße und die Ballaststoffe beibehält, 
Queller-Gelee, auch bekannt als Mee- 
resspargel, um die richtige Würze zu ge-
ben, und Zitronenstreusel. Schließlich 
vervollständigten Seebarschhaut-Chips 
und runde Chips aus gekochten Kartof-
feln das Gericht.

Aus lokalem Anbau Das Siegerdessert

1°

3°

2°

DIE RICHTER BEWERTETEN 
AUSSEHEN, GESCHMACK, 

KOMBINATIONEN 
UND INNOVATIONSFÄHIGKEIT
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Laut einer Studie der Wirtschaftsver-
einigung Alkoholfreie Getränke e.V. 
(wafg) sind Mineral- & Heilwässer mit 
122 Litern pro Person und Jahr die am 
meisten getrunkenen Erfrischungs-
getränke in Deutschland. Es folgen 
Coca-Cola mit 33 Litern und andere 
Mischgetränke und Limonaden mit 27,4 
Litern pro Person. Es folgen 6,9 Liter 
Orangensaft pro Jahr und 6,4 Liter Ener-
gy Drinks & angereicherte Getränke.

Kalorienarme Erfrischungsgetränke sind besonders erfolg-
reich. Nach den letzten verfügbaren Daten der wafg lag der 
Pro-Kopf-Verbrauch im Jahr 2021 bei 118,6 Litern (im Jahr 
2020 waren es 114,7 Liter). Die beliebtesten Getränke 
bei den Verbrauchern sind Coca-Cola in den Light- und 
Zero-Varianten, die wenig oder gar keine Kalorien haben. 
Im Jahr 2021 wurden 12,9 Liter pro Person konsumiert, ein 
leichter Anstieg gegenüber den 12,2 Litern im Jahr 2020.

Der Umsatz mit Erfrischungsgetränken belief sich im Jahr 
2022 auf 47,5 Milliarden Euro. Im Jahr 2023 wird ein Um-
satz von 48,39 Milliarden Euro oder 577,60 Euro pro 
Person erwartet, der bis 2027 auf 50,36 Milliarden Euro 
ansteigen wird. Auch im Jahr 2027 werden 63% der Ge-
samtausgaben für alkoholische Getränke auf den Außer-
Haus-Markt (z.B. Bars und Restaurants) entfallen, was 13% 
des Gesamtkonsums entspricht. Für das laufende Jahr wird 
der durchschnittliche Pro-Kopf-Verbrauch auf 290,42 Liter 
geschätzt, wobei +4,2% auf Online-Käufe entfallen.

Daten in der Hand

Die Vorlieben

Atemberaubende Zahlen

von Mario Trabalza

Die Deutschen lieben nicht nur Bier. Die Daten 
zur Verbreitung von Erfrischungsgetränken 
zeigen einen leichten, aber stetigen Anstieg 

des Konsums 

Alkoholfreie Getränke. 
DER BOOM

Rawpixel.com on Freepik
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Siebzehn deutsche handwerklich arbeitende Eishersteller 
traten am 9. November in Hannover in den Räumen des Händ- 
lers Carpigiani Eisunion an. Die drei Erstplatzierten neh- 
men an der deutschen Endrunde 2024 teil. Der erste Platz 
ging an Giovanni Finamore vom Eiscafé Finamore in Duderstadt 
mit der Geschmacksrichtung „Skyr-Kaki-Limette“.  Zweite  
wurde Loreen Herrmann vom Eiscafé Zesch am See mit dem 
Gelato „Macadamia Salted Caramel - Tonka Chunck Swirl“. 
Den dritten Platz belegte Giovanni Talo von Puzzled Café & 
Gelateria in Osnabrück mit „Lemon Cheesecake“.

Die erste deutsche Etappe

EINE WELT 
DER WETTBEWERBE

DIE WETTBEWERBE 
AUF DER BÜHNE DES 

GELATO FESTIVAL WORLD 
MASTERS GEHEN WEITER. 

HIER SIND DIE 
AUSGEWÄHLTEN KANDIDATEN 

FÜR DEUTSCHLAND
von Marina Sella



114

event

Die zweite Auswahl fand zum ersten Mal auf der Sigep 
statt. Mit der Geschmacksrichtung Sfizio calabrese [Kalabri- 
sche Laune] mit Walnüssen, Bergamotte und karamellisier-
ten Feigen gewann der Eishersteller Santo Palamara von der 
Eismanufaktur Zio Santo in München die erste europäische 
Etappe 2023 des Gelato Festival World Masters. Den zwei-
ten Platz belegte Adriano Di Stasio von der Eisdiele La Dolce 
Vita in Abensberg, gefolgt von Rino Bernardi von der Eisdiele 
by Rino in Ochsenhausen. Die drei Eishersteller werden am 
Finale des Deutschen Gelato Festivals teilnehmen, das für 
2024 geplant ist.

German Challenge

Geschmack, Struktur, Kreativität und Präsentation waren 
die wichtigsten Parameter, nach denen die Gelati 
beurteilt wurden. Die Jury achtete auch auf die Auswahl 
der Zutaten, die Kunstfertigkeit der Handwerker bei der Her- 
stellung des Rezepts und das Gesamtergebnis, das durch 
Anblick, Geschmack und Geruch beurteilt wurde.

Vier BewertungskriterienGelato Festival World Masters 
ist die Weltmeisterschaft, 
die mit den strategischen 

Partnern Carpigiani 
und Sigep - Italian Exhibition 

Group organisiert wird

Mit der Ausgabe 2022-25 geht 
das Gelato Festival World 

Masters in sein dreizehntes 
Jahr, nachdem es 2010 
in Florenz zum ersten 

Mal stattfand
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Vor allem dunkle Scho-
kolade, aber in gerin-
gerem Maße als Tee 
und Kaffee. Kakao ent-
hält Koffein und Theo-
bromin, die beide zu 
den Neurostimulanzi-
en gehören. Wenn man 
die Schokolade dann 
mit einer Tasse Kaffee 
kombiniert, wird die 
Wirkung noch anre-
gender. Allerdings ist 
es wichtig, es nicht zu 
übertreiben, um das Ri- 

siko von Angstzuständen und Unruhe zu vermeiden. Die beleben-
de Wirkung ergänzt die anderen Qualitäten dieses wertvollen Le-
bensmittels wie den Gehalt an Antioxidantien, die freie Radikale 
bekämpfen, Serotonin, ein Element, das die Stimmung verbessert, 
und Flavonole, Verbindungen aus der Klasse der Flavonoide, die die 
kognitiven Leistungen verbessern.

DUNKLE SCHOKOLADE ENTHÄLT KOFFEIN 

FALSCH

Pilze sind nicht nur eine Quelle 
für Vitamin D und alle B-Vita-

mine, sondern auch reich an Mineralien wie Kalium, 
Magnesium und Selen. Sie stärken das Immunsystem, 
senken das schlechte Cholesterin und halten den Blut-
druck unter Kontrolle. Sie behalten ihre Eigenschaften 
auch nach dem Trocknen bei. Sie sind kalorienarm und 
enthalten kein Fett.

Pilze haben ernährungsphysiologische 
Eigenschaften 

RICHTIG

Die mehr oder weniger in-
tensive Farbe des Dotters 

hängt davon ab, wie die Hühner gefüttert werden. 
Wenn sie dunkler ist, bedeutet dies, dass das Fut-
ter einen höheren Anteil an farbigen Substanzen 
(wie Karotine, natürliche Verbindungen) enthält.

JE RÖTER DER DOTTER, 
DESTO NAHRHAFTER IST ER
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FALSCH

RICHTIG

Kürbis hat einen niedrigen Zuckergehalt und 
sehr wenig Kalorien, während er reich an 
Nährwerten ist. Er enthält Wasser und Bal-
laststoffe, wodurch er die Harnausscheidung 
anregt und die Magen-Darm-Funktionen regu-
liert. Er enthält Flavonoide, die freie Radikale 
bekämpfen, und Beta-Carotin, die Vorstufe 
von Vitamin A, das das Immunsystem stärkt. 
Außerdem liefert er die Vitamine C und E. 
Schließlich enthalten die Samen Magnesium, 
Zink und Omega-3, die bei der Bekämpfung 
des schlechten Cholesterins nützlich sind.

Tetiana Bykovets on Unsplash

Stockking on Freepik

Ira Mint on Unsplash

Alice Pasqual on Unsplash
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Davide Pini  leitet seit mehr 
als zwanzig Jahren innova-
tive Marketingprojekte im 
Bereich des Nahrungsmit-
telverbrauchs auf internati-
onalem Niveau.

www.gastromarketing.it

Direkter Kontakt 

Fragen Sie nach den Themen, die Sie gerne vertiefen möchten oder zeigen Sie uns Ihre „Marketing-Lösungen“ 
auf, die Sie für Ihr Lokal erfunden haben. Schreiben Sie an: info@gastromarketing.it und Ihre Geschichte  
könnte zum „Hauptdarsteller“ einer unserer nächsten Ausgaben werden.

„Provokation ist meine bevorzugte 
Form der Selbstverteidigung“

Romain Gary, französischer Schriftsteller

Die Provokation, 
die sich verkauft!

Im Herbst 2013 staunten die Mailänder Bürger nicht 
schlecht, als auf einem der schönsten Plätze der Stadt 
der Turm eines U-Boots aus dem Asphalt auftauchte. 
Natürlich blieben die meisten Passanten stehen, zückten 
ihre Smartphones, machten ein Foto, in vielen Fällen ein 
Selfie, öffneten ihr bevorzugtes soziales Netzwerk und 
stellten das überraschende Bild ohne zu zögern auf ihre 
Seite. Das Teilen in den sozialen Netzwerken erfolgte 
blitzschnell, und die wichtigsten Nachrichtenseiten 
verbreiteten die unglaubliche Nachricht sofort, wodurch 
ein Medieneffekt enormen Ausmaßes erzielt wurde, und 
die spontane Teilnahme der Leute als Reporter ausgenutzt 
wurde. Der Gedanke an einen Kriegsangriff mit einem 
U-Boot im Zentrum einer Stadt erschien sofort paradox, 
aber es dauerte ein paar Tage, bis man erkannte, dass 
es sich um die Kampagne eines neu eröffneten protection 
store handelte, der alle Arten von Versicherungsprodukten 
anbot, die „gegen die unvorhergesehenen Ereignisse 
des Alltags“ zugeschnitten waren. Mit dem gleichen 
provokanten Ansatz trat 2015 ein bekanntes Online-
Portal auf, das Menschen, die eine Wohnung oder 

ein Zimmer für kurze Zeit suchen, mit Menschen 
zusammenbringt, die zusätzlichen Platz zu vermieten 
haben. In den französischen Alpen wurde eine Seilbahn 
als Ferienwohnung genutzt, eine eindeutige Provokation, 
um die Angemessenheit der beworbenen Dienstleistung 
zu verdeutlichen und die Möglichkeit zu schaffen, überall 
Urlaub zu machen, wobei der Fantasie keine Grenzen 
gesetzt sind! 2018 füllte einer der größten Anbieter von 
Instrumenten zur Bewertung der Luftqualität London mit 
Plüschtieren, die zu husten begannen, wenn ein Sensor 
eine übermäßige Verschmutzung anzeigte. Neuartigkeit, 
Originalität und Kreativität sind die Schlüssel zum Erfolg 
eines Marketinginstruments, das weniger bekannt ist 
als herkömmliche, das aber leicht eine große Zahl von 
Menschen einbeziehen kann, die spontan zu Trägern 
der Botschaft werden und so eine Mund-zu-Mund-
Propaganda in großem Umfang schaffen, die die Investition 
äußerst rentabel macht. Wenn Sie also das nächste Mal 
etwas Interessantes auf einem Platz, an einer U-Bahn-
Haltestelle oder in einem Club sehen, könnte es sich um 
eine Ambient Marketing Initiative handeln!

 Der Fall

Die Geheimnisse des Ambient Marketing,
 eine wirksame und erschwingliche Waffe

https://www.gastromarketing.it/
mailto:info@gastromarketing.it
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 Die Vertiefung

Direkt ins Herz
Einer der wichtigsten Aspekte der Kommunikation ist es, die Menschen dazu zu bringen, „über Sie zu 
sprechen“. Ein Ziel, das für jeden Unternehmer leichter zu verfolgen ist, da er nicht nur innerhalb seines 
eigenen Unternehmens, sondern auch mit den Kanälen der unendlichen Webwelt agieren kann. Lassen Sie 
sich daher von Marketinggeschichten aus der Umgebung anregen, suchen Sie nach reproduzierbaren Ideen 
und fragen Sie sich vor allem, wie Sie Ihren Kunden dazu bringen können, ein Werbeträger für Ihre Tätigkeit 
zu werden. Seien Sie entschlossen, seien Sie kreativ, aber auch... ein bisschen verrückt!

Ambient Marketing ist eine Form des unkonven- 
tionellen Marketings, dessen Stärke auf zwei Kom-
ponenten beruht, die mit Kreativität und Überraschung 
zu tun haben, wobei alltägliche Orte und Situationen 
genutzt werden, um die Öffentlichkeit zu erreichen und zu 
beeindrucken. Ziel dieser Technik ist es, den Verbraucher 
dort zu „berühren“, wo er nicht erwartet, Empfänger von 
Werbe- oder Verkaufsförderungsbotschaften zu sein, und 
so den Überraschungseffekt zu nutzen, um den normalen 
Widerstand gegen die Kommunikation zu brechen, indem 
eine Botschaft verwendet wird, die zumindest anfänglich 
nicht als Werbung erkannt wird. Diese Marketingtechnik 
fällt in den Bereich der so genannten unkonventionellen 
Aktivitäten, die die Marketingexperten des späten 20. 
Jahrhunderts, als die Kommunikationsmittel noch in 
einem viel engeren logischen Raster lebten, in den 
meisten Fällen bestürzen würden, da der Verbraucher 
weniger erfahren und daher auf einfachere Formen der 
Werbung eingestellt war. Tatsächlich tauchte der Begriff 
Ambient Marketing erstmals 1996 auf, als eine große 
Werbeagentur überraschend Werbung auf dem Boden, 

an Tankstellen und sogar hinter den Türen öffentlicher 
Toiletten platzierte. Mit dieser provokativen Methode, 
den Nutzer der Botschaft einzubeziehen, gelingt es, eine 
Werbeaktion in einem Gebiet in ein virales Ereignis zu 
verwandeln, das in der Lage ist, zu überraschen und 
sofort eine Mundpropaganda auszulösen; die Menschen, 
die von der beworbenen Marke durch ein intensives 
sensorisches Erlebnis betroffen sind, werden zu aktiven 
Verbreitern der Markenbotschaft, die ihren Weg zum 
Erfolg in den Kanälen des Internets findet. Letztlich 
sieht der Nutzer einen Werbespot nicht passiv, wie es 
beispielsweise bei Fernsehwerbung der Fall ist, sondern 
wird zum Protagonisten der Geschichte in der ersten 
Person. Gerade dieser letzte Aspekt kann dazu führen, 
dass man mit einer guten Portion Fantasie und einer Prise 
Verrücktheit diese Technik nachahmen und versuchen 
kann, seine Kunden auch innerhalb einer einzigen 
Verkaufsstelle zu überraschen, indem man zum Beispiel 
Werbebotschaften außerhalb der herkömmlichen Tisch- 
oder Thekenkarten „platziert“. Keine leichte Aufgabe, aber 
eine, die zu überraschenden Ergebnissen führen kann!

die auf Kreativität beruht

Eine Form des Marketings
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Die Daten der Veranstaltungen können Änderungen unterliegen. Zur Bestätigung bitte direkt die Zuständigen kontaktieren.

S
ep

t.
 

20
23

Datum Ort Ausstellung Informationen

07.-10. Bologna 
(Italien)

SANA
Ausstellung für biologische 
und natürliche Produkte

www.sana.it

A
p
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20
23

Datum Ort Ausstellung Informationen

02.-05. Verona 
(Italien) 

VINITALY
Wein - Destillate

www.vinitaly.com

23.-25. Köln ISM + PROSWEETS
Konditorei - Snack 

www.ism-cologne.com
www.prosweets.com

25.-28. Singapur FHA FOOD & BEVERAGE
Ernährung - Getränke - Gastgewerbe

www.foodnhotelasia.com

M
är

z 
20

23
Datum Ort Ausstellung Informationen

06.-08. Madrid 
(Spanien)

HIP HOSPITALITY INNOVATION PLANET
horeca

https://www.expohip.com/en/

07.-10. Tokio 
(Japan)

FOODEX JAPAN
Ernährung - Getränke

www.jma.or.jp/foodex/en/

10.-14. Hamburg INTERNORGA
Ernährung - Getränke

www.internorga.com

12.-15. Bari
(Italien)

LEVANTE PROF
Brotherstellung - Konditorei
Speiseeisherstellung 

www.dmpsrl.eu

17.-19. Brasov
(Rumänien)

GASTROPAN EXPO
Brotherstellung - Konditorei - Food service

www.gastropan.ro

A
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20
23

Datum Ort Ausstellung Informationen

10.-12. Ho Chi Minh City
(Vietnam)

VIETFOOD & BEVERAGE + PROPACK
Ernährung - Getränke 

hcm.foodexvietnam.com/en/
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20
23

Datum Ort Ausstellung Informationen

13.-17. Mailand 
(Italien)

HOST
Speiseeisherstellung - Konditorei
Cafeteria - Food

www.host.fieramilano.it

22.-26. München IBA
Brotherstellung - Konditorei

www.iba.de

N
o
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20
23

Datum Ort Ausstellung Informationen

07.-09. Dubai 
(VAE)

THE SPECIALITY FOOD FESTIVAL
Ernährung - Getränke 

www.speciality.ae

https://www.sana.it/
https://www.vinitaly.com/
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https://www.prosweets.com/
https://www.foodnhotelasia.com/
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https://www.internorga.com/
https://www.dmpsrl.eu/
https://www.gastropan.ro/
https://hcm.foodexvietnam.com/en/
https://www.host.fieramilano.it/
https://www.iba.de/
https://www.speciality.ae/
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