MESSEN UND AUSSTELLUNGEN

Innovationen spiegeln
die Biofachtrends 2026 wider

Neue Produkte auf der Weltleitmesse fiir Bioprodukte vorgestellt

Vergangene Woche fand an vier Tagen die Biofach, Weltleitmesse fir Bio-Lebens-
mittel, in Nirnberg statt. Rund 2 200 ausstellende Unternehmen aus fast 90 Lan-
dern présentierten in neun Messehallen ihre Produktvielfalt entlang der gesamten
Wertschépfungskette. Bei einem Messerundgang hat das LW nach den diesjdh-
rigen Trends und Innovationen Ausschau gehalten.

Zur Biofach werden jedes Jahr von
einer Trendjury aktuelle Branchen- so-
wie Produkttrends ermittelt. In diesem
Jahr wurden sie bezeichnet als ,,von
cleverer Innovation bis zu ehrlicher
Einfachheit“. Insgesamt konnten sechs
Trends ausgemacht werden: die zwei
Branchentrends ,,Reframing Organic®
und ,Perfectly Simple“ sowie die vier
Produkttrends ,,Colourful by nature®,
»Precision meets tradition®, ,, Wellbeing
in a bottle“ und ,,Oh my gut!“.

* Reframing Organic: Die Trendjury
weist mit diesem Branchentrend da-
rauf hin, dass zum einem die ur-
springlichen Werte des Bio-Sektors
beibehalten werden. Zum anderen
soll Bio aus einer neuen, innovative-
ren Perspektive betrachten werden
(,neuer Rahmen“), um den Heraus-
forderungen der Zukunft gerecht zu
werden. Die Branche miisse sich wei-
terentwickeln, indem sie bewihrte
Prinzipien mit zukunftsorientierten
Loésungen verbinde. Innovative An-
sitze, wie Kl-gestiitzte Landwirt-
schaft, Fermentation, Upcycling oder
regenerative Methoden, wiirden da-
bei neue Moglichkeiten eroffnen.
Perfectly Simple: Dieser Branchen-
trend steht fiir bewusste Einfachheit,
Transparenz und Qualitit durch we-
nige, sorgfiltig ausgewihlte Zutaten.
Bio wird verbunden mit: gentechnik-
frei, rein und fest verwurzelt in den
Werten Gesundheit, Okologie und
Fairness. Auflerdem umfasst der
Trend unkomplizierte, schnelle Zu-
bereitungsmoglichkeiten fiir den
Alltag. Trotz des Minimalismus sind
die Rezepturen innovativ.

Vier
Produkttrends

¢ Colourful by nature: Natiirliche Far-
ben und kriftige Optiken sollen Ge-
nuss, Sinnlichkeit und Aufmerksambkeit
steigern. Der Trend setzt auf pflanzli-
che Farbgebung fir Produkte, zum
Beispiel blaue Nussbutter oder bunte
Ptannkuchen, erginzt durch auffillige
Verpackungen, die ein junges, design-
affines Publikum ansprechen.
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* Precision meets tradition: Dieser
Trend beschreibt die Verbindung
von traditionellen Fermentations-
methoden mit moderner Technolo-
gie. Der Ansatz nutzt bewihrte Ver-
fahren zur Haltbarmachung und
Nihrstoffgewinnung, erginzt durch
Prizisionsfermentation, um neue
Zutaten, pflanzliche Aromen und
nachhaltige Rohstoffalternativen zu
entwickeln.

* Wellbeing in a bottle: Funktionale
Getrinke vereinen Gesundheit,
Nihrstoffe und Flissigkeitszufuhr in
praktischen, trinkbaren Lésungen.
Der Trend zielt auf den Wunsch nach
unkomplizierten Losungen fiir das
Wohlbefinden ab, wie Immun-Shots,
funktionale Tees oder sittigende Ge-
trinke, oft mit Vitaminen, Probiotika
oder Mineralstoffen.

* Oh my gut!: Dieser Trend stellt die
Darmgesundheit in den Fokus. Er
bezieht sich auf Bioprodukte, die
gezielt das Mikrobiom (die Darm-
flora) unterstiitzen und das Wohlbe-
finden von innen heraus fordern.
Die Produkte sind mit Probiotika,
Pribiotika und Ballaststoffen ange-
reichert. Neben der gesundheitli-
chen Wirkung wird bei diesen Bio-
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Auf der Biofach zog der Gemeinschaftsstand der jungen innovativen Unternehmen reges Interesse der

Fachbesucher auf sich.

Starke internationale Beteiligung

Die diesjihrige Biofach schloss nach vier Tagen
mit einer starken internationalen Beteiligung von
knapp 32 000 Fachbesuchern. Jeder Zweite davon
reiste aus dem Ausland an. Gezeigt wurde das
umfassende Angebot zertifizierter Bioprodukte
von rund 2 200 Ausstellern aus fast 90 Lindern.
Land des Jahres war Indien.

Im Fokus der Biofach 2026 standen die Qua-
litdt der generationsiibergreifenden Begegnun-
gen und die Frage, wie Erndhrungssysteme resi-
lient und zukunftsfihig werden — im Sinne des
Leitthemas ,,Growing Tomorrow: Young Voices,
Bold Visions!“. SL

produkten viel Wert auf wenige
Inhaltsstoffe und eine verstindliche
Deklaration gelegt.

Junge innovative
Unternehmen

Produkte der ,jungen innovativen
Unternehmen® wurden in Halle 9 vor-
gestellt. Viele davon spiegelten die ak-
tuellen Trends der Biofach wider. Au-
ferdem waren Nachhaltigkeit, Ge-
schmack, Alltagserleichterung, Wohl-
befinden und Gesundheit sowie ,eine
Liicke im Biosortiment“ oftmals die
Treiber, etwas Neues auf den Biomarkt
zu bringen. Unter dem Dach des Bun-
desministeriums fiir Wirtschaft und
Klimaschutz prisentierten sich iber
30 Start-ups und Unternehmen an den
geforderten Gemeinschaftsstinden. Die
Biofach sei fiir sie ein gutes Sprungbrett,
um ihre Bioprodukte dem nationalen
und internationalen Fachpublikum zu
zeigen beziehungsweise durch Feedback
und Auftrige eine Einschitzung zu er-

Fotos: Lehmkiihler
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Gordian Finger stellte drei Sorten seiner
Ingwer Shocs in Tafelform vor. ,,Schon ein
kleines Stiick reicht aus fiir einen fruchtig-
scharfen Frischekick®, so der Jungunter-
nehmer.

halten, wie ihre Produkte ankommen,
teilten sie mit. Nachfolgend werden
einige der Unternehmen mit ihren in-
novativen Produkten vorgestellt.

Ingwer Shoc
in Tafelform

Start-up-Griinder Gordian Finger
stellte drei Sorten Ingwer Shoc vor, die
er seit Oktober 2025 per Onlineshop auf
den Markt gebracht hat. Die Idee zu den
schmackhaften Tifelchen entwickelte
der 24-Jihrige, der sich nach seiner du-
alen Ausbildung zum Stifiwarentechno-
logen bei Lindt in Aachen Mitte 2025
selbststindig gemacht hat, gemeinsam
mit seinem Bruder. ,In Anlehnung an
die derzeit sehr beliebten Ingwershots,
kam uns die Idee, einen Ingwergenuss
in Tafelform herauszubringen. Schon
neun Monate spiter waren die Ingwer
Shocs auf dem Markt®“, berichtete der
engagierte Jungunternehmer.

Die 14-g-Tifelchen gibt es in den
Sorten Zitrone, Acerola-Casis und
Mango-Maracuja. ,Dank der konzent-
rierten Intensitit geniigt bereits ein
kleines Stiick eines Fruchttifelchens,
um Korper und Geist zu erfrischen®, so
Finger. Als Basis fiir die Ingwer Shocs
verarbeitet der Lebensmitteltechnolo-
ge Kakaobutter, gefriergetrocknete
Friichte, Ingwer und Zucker — alles aus
kontrolliert biologischem Anbau. Auf
Milchpulver verzichtet Finger. Die
Shocs sind vegan.

ysWiirde es den Ingwer aus heimi-
schem Anbau geben, wiirde ich aus nach-
haltigen Griinden gerne darauf zurtick-
greifen. Im Moment bin ich auf den

FINGERFOOD
far Babys und Kleinkinder |
L ]

FINGERFOOD
fiar Babys und Kleinkin

]

Chewsome ist ein Start-up von drei Mlit-
tern, die eine Beikost fiir Kinder ab sechs
Monaten entwickelten, die die Kleinen mit
ihren Hénden selbststdndig essen kénnen
— kein Brei, ohne Léffel.

Grofihandel angewiesen, iiber den ich
pulverisierten Ingwer aus anderen Lin-
dern beziehe®, so der Jungunternehmer.

Ein Probierset mit den drei Sorten
der Ingwer Shocs, die unterschiedliche
Schirfegrade aufweisen, kostet 9,95

Euro. - ingwer-shoc.de

Fingerfood
fir Babys

»WIir bieten die erste nicht piirierte
Babynahrung als TK-Ware an, die die
Kleinen schon ab sechs Monaten selbst-
stindig mit ihren Hinden essen kon-
nen“, informierte Kristina Schreiner.
Gemeinsam mit den beiden Miittern
Julika Wagner und Nadine Koch seien
sie auf der Suche nach Bio-Fingerfood
fiir Babys auf dem Markt nicht fundig
geworden. Daher hitten sie zusammen
mit einer Erndhrungswissenschaftlerin
selbst welche entwickelt. ,,Unsere
Chewsome-Produkte sind bio-zertifi-
ziert, gemiisebasiert, enthalten keinen
zugesetzten Zucker, keine Konservie-
rungs- und Zusatzstoffe. Sie sind tiefge-
kiihlt, um alle Nihrstoffe zu erhalten®,
so Schreiner. Die Sorten im Onlineshop:
Pastinake-Kiirbis-Billchen (ab 6 Mona-
ten), Kartoffel-Karotten-Bites (ab 12
Monaten) und Spinat-Kise-Nuggets
sowie Siifikartoffel-Mais-Nuggets (ab 3
Jahren). Die Zubereitung ist moglich im
Airfryer, Backofen oder in der Pfanne.

,,Unsere Produkte sind auf iiber 200
Kontaminanten getestet, stellten die
Griinderinnen heraus. ,,Sie konnen den
Alltag mit Babys und Kleinkindern ein-
facher machen, ohne schlechtes Gewis-
sen, wenn mal wenig Zeit zum Kochen

»Unser Milcheis, das wir aus A2-Rohmilch
herstellen, ist vertrdglich bei Milchintole-
ranz*, informierte Loreen Herrmann, Griin-
derin von Jersey‘s Honest Ice Cream.
Fotos: Lehmkiihler

ist.“ Auflerdem wiirde der Baby-Led-
Weaning-Ansatz (das Baby isst selbst)
die motorischen Fihigkeiten des Kindes
fordern, seine Autonomie unterstiitzen
und zu einer besseren Hunger-Sitti-
gungs-Regulation beitragen.

Preis: 6,99 Euro pro Packung, die
laut Unternehmen fiir drei bis fiinf Por-
tionen ausgerichtet ist. — www.chew
somefoods.com

Milcheis
aus A2-Milch

Die Leidenschaft fiir Eis brachte Lo-
reen Herrmann dazu, in die Eisproduk-
tion einzusteigen. Zunichst mit nur ei-
ner Eismaschine begonnen, die sie dem
benachbarten Milchbauern abkaufen
konnte, ist die Eis- sowie Zutatenher-
stellung in ihrem Unternehmen Honest
Ice Cream nun in einer modernen, gli-
sernen Manufaktur in Brandenburg
moglich. Hier werden unter anderem
Cookies, Brownies, Karamell, Toppings
und Fruchtzubereitungen fiir das eigene
Eis sowie fiir Gastronomien, Cafés und
Handel hergestellt. ,Da mir Regionalitit
wichtig ist, lege ich Wert auf die Her-
kunft aller Zutaten. Ich arbeite mit rund
zehn Landwirten aus der Region zusam-
men, von denen wir ausgewihlte Roh-
stoffe erhalten. Fur unser Milcheis
verwenden wir beispielsweise Jersey A2-
Rohmilch von einem Hof, der nur eine
halbe Stunde entfernt von uns liegt. A2-
Milch ist vertriglich bei Milchintole-
ranz. Auflerdem wird das Eis damit
schon cremig, denn der Fettgehalt liegt
bei sechs Prozent“, so Herrmann. Die
Fruchtsorbets wiirden aus mindestens
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50 Prozent Frucht bestehen. Fiir ihre
Eissorten wiirden keine Aromen, Farb-
stoffe oder ,sonstiger Firelanz“ verwen-
det, sagte die Geschiftsfiihrerin.

Das Unternehmen bietet 14 verschie-
dene Becher-Sorten an. Preis: 5,99
Euro (460 ml). Auflerdem besteht die
Maglichkeit zur Lohnproduktion —von
der kleinen Spezialserie bis zu grofieren
Chargen. Seit letztem Jahr ist das Un-
ternehmen als Mischproduktion bio-
zertifiziert. — www.honest-ice-cream.
com und www.urstrom-jerseys.de

Flaschen und Glaser
im Mehrwegsystem

Neben Mehrwegflaschen fiir Ole, Si-
rupe oder Essig bietet das Unternehmen
dotch aus Berlin bald auch Mehrweggla-
ser (370 ml) fiir Konserven, Saucen oder
Antipasti an, die ebenso wie die Flaschen
riickgabefihig am Pfandautomaten in
Biomirkten sind. ,,Piinktlich zur Biofach
sind die ersten Mehrweggliser fertig
geworden. Sie kommen im vierten Quar-
tal 2026 auf den Markt“, informierte
Michael Kaiser-Gafien. Fiir kommendes
Jahr stellte er Mehrweggliser mit den
Fiillmengen 580 und 720 ml in Aussicht.

Das Unternehmen verstehe Mehrweg
als Full-Service-Dienstleistung. ,,Neben
der prozessualen Unterstiitzung bei der
Umstellung auf Mehrweg und der indi-
viduellen Kalkulation vom CO,-Einspar-
potenzial, erhalten die Produzenten von
uns die Mehrwegbehiltnisse zum Befiil-
len. Die Konsumenten geben die leeren
Pfand-Behiltnisse in die Riickgabe. Sie
werden gesammelt, bei uns gereinigt und
an die Hersteller zurtickgefiihrt, um er-
neut befiillt zu werden®, informierte
Kaiser-Gafien. Die Poolgebinde wiirden
ab dem ersten Umlauf im Vergleich zu
Einweg Emissionen einsparen. Sie seien

il |
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zertifiziert fiir bis zu 50 Umliufe. Bei den
Mehrwegflaschen beginne die Ausliefe-
rungsmenge ab 1400 Stiick, bei den Gla-
sern spricht das Unternehmen von ,ab
Palette®. Preis: 42,5 Cent/Flasche. —
www.dotch.de

Nahrstoffreiches
Aufbriih-Gericht

Mit dem ,,einpott“ bringt pack&satt
vegane Bio-Gerichte auf den Markt, die
sich in nur finf Minuten mit heiflem
Wasser zubereiten lassen. ,,Entwickelt
fiir alle, die im Biiro, auf Reisen oder
unterwegs nicht auf gesundes, leckeres
Essen verzichten wollen®, informierte
Stefan Voigt. Das nihrstoffreiche
»Soulfood“ mache satt, aber nicht
miide. ,,Unsere drei einpott-Produkte
sind bio, vegan und verpackt in 100
Prozent Papier. Das Papier, das wir von
der Firma Koehler Paper bezichen, ist
recycelbar®, so Co-Griinder Voigt.

Es gibt drei einpott-Sorten, alle mit
circa 20 g pflanzlichem Protein pro
Portion: Tomate Linse, Curry Linse
und Rote Bete Kartoffel. Preis pro Por-
tion (350 g) im Onlineshop: 4,90 Euro.

Fiir ihre Bio-Bowls ,einpott” gewann
das Unternehmen im Verantwortungs-
eigentum den Biofach Start-up Award
2026. Damit setzte sich das junge Un-
ternehmen an die Spitze auf der soge-
nannten ,Innovation Stage“ der Bio-
fach. Hier hatten 31 Start-ups, kreative
Unternehmen und Innovatoren ihre
Neuheiten in Pitch-Formaten prisen-
tiert. — packundsatt.de

Spritzige
Aperitivos

Unter den drei Finalisten bei den Pit-
ches zum Start-up Award der Biofach

»Bio-Mittagessen mit 20 g Protein, in 5 Minuten fertig”, so
beschreibt das junge Unternehmen packé&satt UG die drei
Sorten ihrer einpott-Gerichte. ,, Tiite auf, in ein GefaB schlitten,

i

i

Uber dotch, das Mehrwegsystem fiir Glas-
verpackungen, informierte Michael Kaiser-
GaBen. Ganz neu zur Biofach présentierte
er Mehrwegkonservenglédser des Unter-
nehmens, die dieses Jahr rauskommen.

waren auch die Dein Kakao GmbH aus
Neuleiningen und die Aperitivo Kollek-
tiv GmbH aus Bruckmiihl mit dem Bio-
Aperitivo ,,Sankt Sprizz“. Dessen Griin-
der und Geschiftsfithrer Johannes Schu-
bert stellte vor: ,,Sankt Sprizz verbindet
das Gefiihl eines mediterranen Moments
mit der Klarheit bayerischer Herkunft.
Unser Ziel ist es, mit den Aperitivos Lu-
xus und Nachhaltigkeit in Einklang zu
bringen. Ein Drink in Bioqualitit, der
gut schmeckt und sich gut anfiihlt.“

Es gibt drei Sorten von Sankt Sprizz
in Einwegflaschen: Senza ohne Alkohol
(mit ,0,0 % Vol.“ ausgelobt), Light
(1,0 % Vol.) und Classic (5,0 % Vol.).
,Ob entalkoholisierter Wein, Wein,

mit heiBem Wasser umrtihren, kurz quellen lassen und fertig
zum Genuss*, beschrieb Co-Griinder Stefan Voigt (li.) am
Messestand die schnelle Zubereitung. Flir ihre veganen Bio-
Bowls ,,einpott” gewann das Unternehmen den Biofach Start-

up Award 2026. Fotos: Lehmkiihler

»Mit Sankt Sprizz verkaufe ich keine Ge-
trdnke. Ich verkaufe einen Moment. Der
gemeinsame Genussmoment, der nieman-
den ausschlieBt“, so Geschdftsfiihrer Jo-
hannes Schubert (iber seine Aperitivos.
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Manuel Siskowski von Verrano stellte Sel-
lerie, Rote Bete und Steckriiben als beson-
dere Gemlise-Aufschnitte vor. ,,Das Herstel-
lungsverfahren &hnelt dem des geréducher-
ten Schinkens*, sagte er.

Traubensaft oder Mostkonzentrat — wir
nutzen handwerkliche Produkte, die
Frische, Tiefe und natiirliche Balance in
jedes Glas bringen®, so Schubert. Das
Unternehmen arbeite mit deutschen
Bio-Winzern zusammen und setze ne-
ben den Bio-Trauben nur echte Bio-
Kriuter und Botanicals fiir die Aromatik
der Aperitivos ein.

Preis: 3,49 Euro/Flasche, im 3er-
Mix-Bundle: 9,99 Euro (UVP). Mehr
siehe Onlineshop. — sanktsprizz.de

Gemise-Aufschnitt
in verschiedenen Reifegraden

Ein besonderes Geschmackserlebnis
versprach Manuel Siskowski vom Start-
up Verrano aus Frankfurt am Main. Er
bot wiirzige Gemiise-Aufschnitte auf
Brot an und erklirte: ,,Verrano ist ge-
reiftes und gerduchertes Wurzelgemii-
se. Innerhalb von fiinf Wochen reifen
bei uns Steckriibe, Rote Bete und Sel-
lerie zu einem neuen Geschmacks-
erlebnis. Das Verfahren kann man sich
so vorstellen wie beim gerducherten
Schinken.“

Das Wurzelgemiise wird am Stiick,
diinn aufgeschnitten oder gewiirfelt
angeboten. Sellerie gibt es auch in ei-
nem extra reifen Zustand ,,zum Hobeln
und zum Reiben als besonderes Top-
ping eines Gerichtes, so Siskowski.
Verrano am Stiick halte zehn Monate,
als diinner Aufschnitt abgepackt acht
Wochen.

Interessierte konnen Verrano iiber
Knuspr bestellen, in ausgewihlten re-
gionalen Gastronomiebetrieben pro-

\

{BETTER|
(CAVEZ

Lich
uchen

»Gemiise im Kuchen und man schmeckt es
nicht”, informierte Isabelle Forster von Bet-
ter Cakez liber ihre saftigen Kuchen im Glas.
Sie sind vegan, glutenfrei, ohne Industrie-
zucker und Konservierungsstoffe.

bieren sowie Kontakt mit dem Start-up
aufnehmen.

Preis fiir Verrano-Aufschnitt (80 g):
3,49 Euro (UVP). — www.verrano.de

Gemiise im veganen
und glutenfreien Kuchen

Die Idee, kleine Kuchen mit bis zu
30 Prozent Gemiise herzustellen, sei
aus gesundheitlichen Griinden ent-
standen, berichtete Isabelle Forster
von Better Cakez aus Kéln. Aufgrund
ihrer Gluten- und Laktoseunvertrig-
lichkeit suchte sie nach einer schmack-
haften und gesunden Kuchenalterna-
tive. In eigener Bickerei entwickelte
sie Rezepturen fiir kleine Kuchen im
Schraubglas — mit bis zu 30 Prozent
Gemiise, glutenfrei und ohne Indust-
riezucker hergestellt.

Better Cakez gibt es in den drei Sor-
ten Chocolate Fudgy Cake, Peanutbut-
ter Brownie und Raspberry Fudgy
Cake. Je nach Sorte enthalten sie Kiir-
bis, Zucchini oder Rote Bete. Jedes Glas
ist mit einer biologisch abbaubaren
Holzgabel ausgestattet, ,,zum Snacken
to go“, so Forster.

Preis (je 105 g) im Onlineshop: 3,49
Euro (UVP). — bettercakez.com

Proteinriegel
mit Grillenmehl

Das Unternehmen Sens prisentierte
drei neue Proteinriegel mit Grillen-
mehl: die ,Feel good Protein bars‘ -
dunkle Schokolade & Orange, dunkle
Schokolade & Sauerkirschen und Ana-

MAXIMALES
PROTEIN, ¢ %
MINIMALE
KOMPROMISSE

ES
ACHHALTIG
DROTEIN

»Unser Motto bei Sens ist: maximales Pro-
tein, minimale Kompromisse. Neu zur Bio-
fach sind unsere drei Sorten Proteinriegel
mit Grillenmehl. Sie schmecken fruchtig-
schokoladig*, stellte Radek Husek vor.

nas & Kokosnuss. Die Riegel werden
ohne kiinstliche Aromen hergestellt
und mit Zichorienfasern gesiifit. Sie
enthalten, je nach Sorte, 10 bis 13 Pro-
zent Grillenmehl (Acheta domesticus).

,Grillen kann man zurzeit noch
nicht biozertifizieren. Alle restlichen
Zutaten in den Riegeln sind bio*, in-
formierte Radek Husek, der das Un-
ternehmen mit Sitz in Berlin zusam-
men mit Daniel Vach vor zehn Jahren
griindete. Nach eigenen Angaben ist
Sens die fithrende Marke fiir essbare
Insekten in Europa. ,,Unser Mitinha-
ber ist der Weltklasse-Kletterer Adam
Ondra. Er hat einige Produkte mitent-
wickelt und steht mit seinem Namen
fiir unsere Produkte”, sagte Husek.
Die nachhaltigen und nihrstoffreichen
Proteinriegel wiirden daher als
Sportlersnack insbesondere gut in
Kletterhallen und bei Sportevents an-
kommen. ,,Die Verpackung ist zu 100
Prozent recycelbar®, so Husek.

Das Portfolio von Sens reicht von
knusprigen Snackinsekten und Friih-
stiicksprodukten mit Grillenprotein
iber Grillenproteinpulver, Pasta (mit
33 Prozent Grillenmehl), Proteinchips,
Cricket Jerkey bis zu den Proteinrie-
geln mit Grillenmehl.

Preis pro Riegel (40 g) im Online-
shop: 2,49 Euro. — eatsens.com/de

Erbsenprotein
aus eigenem Saatgut

Das Berliner Food-Tech-Unterneh-

men vly stellte zwei neue Bioprodukte
vor: ,Bio Barista‘ und ,Bio High Prote-
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»Aus einer neuen Erbsenziichtung und dem
daraus gewonnenen Erbsenprotein stellen
wir zwei Bio-Milchalternativen her: vly Bio
Barista und vly Bio High Protein®, sagte
vly-Geschéftsfiihrer Nicolas Hartmann.

in‘ auf Basis von Erbsenprotein. ,Fir
unsere Bio-Milchalternativen sind wir
eine Kooperation mit dem Pflanzen-
ziichtungsunternehmen KWS einge-
gangen. Das Ergebnis: eine auf Ge-
schmack optimierte Bio-Erbse, die
neutral und mild schmeckt. Das daraus
gewonnene Erbsenprotein kommt in
unseren neuen Bioprodukten zum Ein-
satz“, so die vly-Griinder und Ge-
schiftsfithrer Nicolas Hartmann und
Moritz Braunwarth. ,,Beide Produkte
sind von Natur aus frei von Laktose,
Gluten, Soja und Nuss.“

,Bio-Barista‘ sei speziell fir Kaffee-
und Heifigetrinke entwickelt worden,
informierte vly-Mitarbeiterin Lilith.
»Sie ldsst sich optimal schiumen, ist
sehr cremig, flockt nicht aus und ist
40 Prozent weniger siff als andere Bio-
Barista-Drinks. Unsere vly High Pro-
tein enthilt 40 g Protein und ist geeig-
net fiir Shakes, Miislis, Bowles oder
wird pur genossen.“ Die vly-Produkte
sind online sowie im stationiren (Bio-)
Handel erhiltlich.

Preis der Drinks mit Erbsenprotein:
2,49 Euro/l. - www.vlyfoods.com

Knackebrot und Cracker
mit gerettetem Biogemiise

Das Start-up von Paola Varela Perez
begann als Projekt an der Universitit
Hohenheim. Sie wollte gesunde Snacks
mitvon Landwirten ausrangiertem Ge-
miise herstellen. Das Ergebnis nannte
sie ,Holiroots‘: Kniickebrote und Cra-
cker, die iiber 30 Prozent frisches Ge-
miise enthalten. ,,Wir integrieren aus-
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CRACKERS WiTH
RESCUED VEGGIES
T

ACKEBROT/ |
ISPBREADS

,»Flr die Holiroots-Crackers verwenden wir
unter anderem gerettetes Gemlise und
tragen damit zur Vermeidung von Lebens-
mittelverlusten bei*”, berichtete Paola Va-
rela Perez aus Remshalden.

sortiertes und Sidestream-Gemiise in
unsere Produkte“, so Perez. ,,Uns ist
wichtig, gemeinsam mit den Landwir-
ten etwas gegen Lebensmittelverlust zu
tun. Das gerettete Gemiise bekommt
bei uns einen fairen Wert. Nachhaltig-
keit funktioniert nur, wenn alle Betei-
ligten wirtschaftlich gesund bleiben®,
so Perez Uberzeugung.

Sie stellte je drei Sorten Knickebrot
(unter anderem mit Lauch, mit Karot-
ten oder mit Roter Bete) sowie Cracker
(Rote Bete, Pastinaken, Siifikartoffeln)
vor, ,,alle mit Nutri-Score A“.

Preise fiir die Knickebrote: 3,80 Eu-
ro/150 g; Crackers: 2,80/90 g. — www.
holiroots.com

Fruchtige Snacks
fur ein gutes Bauchgefihl

Katrin Vélcker, Marketing Director
bei der Solinest Deutschland GmbH,
Bonn, informierte iiber zwei neue
Fruchtriegel der Snack-Marke von Na!
Nature Addicts, ,,die das Pribiotikum
Chicorée-Inulin enthalten. Diese for-
dern das Wachstum einer gesunden
Darmflora und unterstiitzen die Ver-
dauung®, sagte sie. Ein Riegel wiirde
ein Viertel des Tagesbedarfs an Ballast-
stoffen decken (> 7 g pro Riegel). Zu-
cker werde nicht zusitzlich zugesetzt.
»Pro Riegel sind es 100 kcal“, so Vil-
cker. ,,Die Frubiotics sind vegan.“ Am
Messestand zeigte sie die beiden Fru-
biotic-Sorten mit Mango/Passions-
frucht sowie mit Blaubeere.

Die Fruchtriegel sollen ab Mirz im
stationidren Handel erhiltlich sein.

Katrin VéIcker informierte lber zwei neue
Fruchtriegel. ,Unsere Frubiotic-Riegel ent-
halten das Préabiotikum Chicorée-Inulin. Die-
se férdern das Wachstum einer gesunden
Darmflora®, sagte sie.  Fotos: Lehmkdihler

Preis (UVP): 1,69 Euro/Riegel (32 g).
— na-natureaddicts.com/de

Termin vormerken: Die nichste Bio-
fach in Niirnberg findet vom 16. bis 19.
Februar 2027 statt. SL

Best New Product Awards 2026

Die Bio-Community konnte vor Ort am Neuhei-

tenstand fiir ihr Lieblingsprodukt in zwolf Kate-

gorien abstimmen. Unter den 480 Produkten gab

es in diesem Jahr folgende Gewinner zum ,,Best

New Product Award Biofach:

¢ Frischeprodukte: Hermann Bio — Hermann Bio
Fungi Pad Mare Complete Organics / Mediter-
ranes Kimchi

¢ Tiefkithlprodukte: followfood GmbH - Figo
Himbeere Vanille Stiel-Eis

* Trockenprodukte, Kochen und Backen: Biove-
gan GmbH — Meine vegane Jigersauce Genuss-
koarl GmbH / Bio-Shiitake Miso

* Trockenprodukte, Snacks und Sissigkeiten:
Biostyle Ltd. — Amore bio Low Carb Himbeer-
riegel

* Weitere Trockenprodukte: Belun Organics Ltd
— Blauer Samt Nussbutter

¢ Getrinke: Biovegan GmbH — Real Meal Berry

* Non-Food: Geschiitzte Werkstitten GmbH —
Kombimiihle Kornifea K1 400W

* Roh-, Zusatz-, Hilfsstoffe: Progress Biotech —
DHA rich organic algae oil (40S-IF & 50W)

* Naturkosmetik: forpeople skincare — Pechsalbe

* Drogerieartikel: sodasan Wasch- und Reini-
gungsmittel GmbH — Seife Love

* Medien und Dienstleister: sykell GmbH — Prefill

¢ Technik und Ausstattung: Treffler Maschinen-
bau GmbH & Co KG - Miihlomat |
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