
Thomas Panholzer, Geschäftsführer Transgourmet Österreich, Philipp 

Aigner, Verkaufsleitung JAVA Kaffee, und Gerald Santer von Trinkwerk. 
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Informative Genuss-Party 
Auf der Transgourmet PUR in Salzburg präsentierten mehr als 300 Ausstellerinnen ihre Neu-

heiten. Die rund 5.000 Besucher informierten sich zudem bei Masterclasses und Vorträgen. 

Auch die Preisverleihungen waren gut besucht. 

TEXT: ANDREA STURM 

eben Transgourmet selbst, das 
auf dem neu gestalteten Markt-
platz und mehreren Ständen ein 

breites Portfolio seines umfangreichen Ei-
genmarkensortiments präsentierte, luden 
auch mehr als 170 Partner aus der Industrie 
sowie über 100 Winzer zum Verkosten ein. 
„Die Transgourmet PUR ist mittlerweile so 
etwas wie der Startschuss in die neue Gas-
tro-Saison", freut sich Transgourmet-Ge-
schäftsführer Thomas Panholzer über den 
Erfolg der von ihm ins Leben gerufenen 
Messe. 

Party und Auszeichnungen 
Eines der Highlights war die Big-Bottle-Par-
ty am ersten Abend, bei der insgesamt 100 
Köche für ihre persönlichen Leistungen und 
Verdienste mit dem Schlemmer Atlas-Award 
ausgezeichnet wurden. Noch nicht prämiert, 
aber auf dem Weg dorthin, sind die Nach-
wuchstalente aus der Kaderschmiede von 
Transgourmet. Das neue internationale 
Nachwuchsförderungsprogramm „Talents 
united" von Transgourmet ist ab sofort für 
Bewerbungen offen, die Finalrunde findet 
Anfang Oktober in Wien statt. Insgesamt 
sechs Länder — neben Österreich auch 
Deutschland, Schweiz, Rumänien, Frank-
reich und Polen — sind Teil des Talents uni-
ted by Transgourmet Programms, das auf 
der PUR erstmalig vorgestellt wurde. 
Bei den Cook Masterclasses präsentierten 
Gastro-Größen ihre Köstlichkeiten auf einer  

eigenen Bühne. 
Haya und Ilan Mol-
cho vom NENI 
etwa zeigten die 
vielfältigen Kombi-
nationsmöglichkei-
ten von Hummus. 
Thomas Naderer 
wiederum zeigte 
unter Verwendung 
von Valrho-
na-Schokolade und 
Norohy-Vanille in 
einer Masterclass, 
wie man auf einfache Art, aber ohne Verlust 

des Wow-Effekts mit Patisserie für unver-
gessliche Genussmomente sorgt. Für eine 
volle Bühne sorgte auch die erste JAVA Kaf-
fee Masterclass: Unter fachkundiger Anlei-
tung von Benjamin Graf, zertifizierter Baris-
ta Trainer, mehrfacher österreichischer Latte 
Art Meister und Cafetier des Jahres sowie 
Schulungsleiter der MUMAC Coffee Aca-
demy Austria, wurde aus einem koffeinhal-
tigen Heißgetränk ein unvergesslicher Es-
presso. 

Perlendes und Hochgeistiges 
Beliebt und gut besucht waren auch wieder 
die Trinkwerk Masterclasses mit spannen-
den Fachvorträgen zu Spirituosen wie Gin, 
Rum und Whisky genauso wie zu Sekt und 
Champagner bis hin zu den Großen Lagen 
der STK-Winzer. Die steirischen Terroir-

  

und Klassikweingüter sind eine Vereinigung 
von zwölf Weingütern, die sich unter dem 
Siegel STK der regionstypischen Weinkultur 
verschrieben haben. 
Der renommierte VINEUS Newcomer 
Award war ebenfalls wieder Teil der PUR — 
wurden doch die drei FinalistInnen vorge-
stellt und damit gleichzeitig das Online-Vo-
ting eingeläutet, bei dem sich der Jungwinzer 
Manuel Wieder aus Neckenmarkt, Gabriel 
Grassl vom Nepomukhof in Göttlesbrunn 
und Monika Neustifter aus Poysdorf dem 
Urteil der Verbraucher stellen. 
„Die PUR hat wieder einmal geschafft, das 
Fachpublikum im wahrsten Sinn des Wortes 
auf den Geschmack zu bringen. Die neues-
ten Trends der Gastronomie wurden auf der 
PUR serviert", zog Transgourmet-Chef Tho-
mas Panholzer nach zwei Tagen Bilanz. • 
www.transgourmet.at  

/E/L/E 
1. Die Berger Schinkenspezialitäten, präsentiert von (v.li.) 

Heiko Lindner, Daniel Buchinger, Anneliese Wertek und 

Andreas Flicker. 

2. Feinstes Rind vom Grill servierten (v.li.) Gerald Teufl von 

Gut Streitdorf, Mario Lehenbauer von Cult Beef und 

Grillweltmeister Adi Bittermann. 

3. Die Darbo Portionsspender für Marmelade, Honig und 

Nuss-Nougat-Creme eignen sich für alle Arten von Buffets, 

wussten Stefan Wallerstorfer von Darbo und Maria Petrea, 

Küchenchefin im Seehotel Billroth. 

4. Konzentration auf mehr Convenience: Die fertig gebackenen 

und vorgeschnittenen Bäckerei-Produkte von Edna sparen 

Personal und Energie, erklärten Thomas Hander (li.) und 

Roland Fischer. 
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5. Jetzt auch vegan: Mit den Veggie-Snacks von Handl Tyrol steht dem fleischlosen 

Speckgenuss nichts mehr im Weg, erzählten Klaus Weichselbaumer und Michael Baldus. 

6. Die verzehrfertigen Frostinos von Komplet-Mantler liegen in Zeiten der Personalknappheit 

besonders im Trend, erklärte Christina Mantler. 

7. Mit hochwertiger, nachhaltiger Valrhona-Schokolade schmecken Patisserie-Spezialitäten 

am besten, wussten Geraldine Link und Samuel Boudin. 

8. Donuts in köstlichen Geschmacksrichtungen und die Risso Pflanzenfettzubereitung 

standen bei Vandemoortele im Mittelpunkt, präsentiert von Thomas Stögmüller und 

Harald Pusterer. 

9. „Alles Gewürz" hieß es bei Wiberg: Von Lemon-Chilipeper bis zur Rosenblüte war alles 

dabei, erzählten (v.li.): Raimund Probst, Philipp Kohlweg und Susanne Kösslbacher. 

10. Die köstlichen Salzburger Fleischprodukte von Ablinger kamen auf der PUR gut an, freute 

sich das Ablinger-Team Otto Wallner, Brigitte Barall und Philipp Reichl. 

Weitere Fotos vom PUR-Streifzug sehen Sie auf www.daslebensmittelhandwerk.at. 

Das Lebensmittel Handwerk
Erstes österr. Magazin für Lebensmittel
Wien, im Mai 2023, Nr: 3 - Erscheinungsweise: 10x/Jahr, Seite: 8-9
Druckauflage: 6 300, Darstellung: 89,57%, Größe: 887cm², easyAPQ: _
Auftr.: 11963, Clip: 15259672, SB: Neustifter Monika

Zum eigenen Gebrauch nach §42a UrhG.
Anfragen zum Inhalt und zu Nutzungsrechten an das Medium (Fon: 01/98177-0, @: office@agrarverlag.at). Seite: 2/2

https://www.observer.at

