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EDITORIAL

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

den September widmen wir traditionell Italien und
seiner Klche. In diesem Jahr dreht sich alles um die
Zutat Olivendl, denn die Bio-Spitzendle aus Italien
im Alnatura Super Natur Markt sind auf Weltklasse-
Niveau, erreichen einige der Produzenten fir ihre
besondere Qualitat doch regelmaBig Spitzenwerte
im internationalen Olivenol-Fuhrer Flos Olei. Eine
besondere Leidenschaft fur natives Olivendl extra
hat der toskanische Spitzenkoch Matia Barciulli, der
authentische italienische Rezepte flir Sie kreiert hat.
Im Mittelpunkt stehen dabei vornehmlich ausge-
wabhlte Bio-Olivendle aus unserem Sortiment, die er
je nach Rezept ganz bewusst in Kombination mit den
zahlreichen original italienischen Lebensmitteln aus
dem Alnatura Super Natur Markt eingesetzt hat.

Wir haben auch wieder einige unserer italienischen Hersteller-
partner besucht — so zum Beispiel Golden Grapes in Sizilien,
deren Bio-Tafeltrauben Sie in unseren Markten finden, oder
Bio Organica in Apulien, bekannt flr Antipasti wie eingelegte
Artischocken oder Paprika in Demeter-Qualitat. Aus der Sonnen-
region Apulien stammt auch eine exzellente Bio-Burrata —

die von Deliziosa. Wir waren zudem im Norden lItaliens bei den
Machern der Pasta fir Alnatura Origin und haben hier die
Produktion der neuen muschelférmigen Conchiglioni besucht.
Alnatura Origin steht far authentische Produkte mit Ursprungs-
garantie, dort entstanden, wo sie traditionell hergestellt wer-
den. Und nérdlich von Mailand sind wir in die spannende Welt
der Herstellung der Bio-Schokolade von Vanini eingetaucht.

Es ist das Einfache, Unverfalschte, Pure, Ausgewogene und
Pflanzenbasierte der italienischen Kiche, das immer wieder be-
geistert und flr gute Laune sorgt. Italia, come sei bella! Italien,
wie schon du bist! Das trifft im Besonderen auch fir Bio zu.

Viel Freude mit unserer Italien-Ausgabe!

Kidiger Kasch

Alnatura Geschaftsfiihrung

Alnatura bietet ein
kuratiertes Sortiment an
nativen Olivendlen extra aus
Italien und Spanien in Bio-
Qualitat. Somit werden auch
die Produktionsbedingungen
hochwertiger Bio-Olivendle
in den jeweiligen Regionen
gefordert.
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Tagliatelle und Torchiette nicht in allen Alnatura Méarkten erhaltlich.

Wir machen Bio aus Liebe seit 1974.
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Verlosung: Produkte fiir
die italienische Kiiche

Als Mitglied von Mein Alnatura kédnnen Sie sich

in Ihrem Mitgliedsbereich bis 30. September 2026
flr unser Gewinnspiel im September anmelden.
Wir verlosen 20 Pakete mit einer Auswahl an
Produkten fir die italienische Kiiche der Marken
Bio Organica lItalia, Bio Planete und Alnatura Origin.
Diese enthalten je sieben Produkte im Gesamtwert
von circa 28 Euro. Mit ein wenig Gluck erhalten
Sie eines der Produkttest-Pakete. Mehr Infos gibt
es unter alnatura.de/italien. Informationen zur
Registrierung bei Mein Alnatura finden Sie unter
alnatura.de/meinalnatura.
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Feine Olivenodle verkosten

Beim Olivendl-Fest vor ausgewadhlten Alnatura
Super Natur Markten sind Sie eingeladen, an der
langen Tafel Platz zu nehmen und wie auf einem
italienischen Marktplatz Olivendl zu verkosten.
Unsere italienischen Partner bieten dort auch Pasta,
Kase, Wurst und Espresso zum Verkosten an.

¢ Freitag, 4. September in Kéln,
GoltsteinstraBe 91

¢ Freitag, 11. September in Freiburg,
Fahnenbergplatz 3

* Donnerstag, 17. September in Miinchen,
Rotkreuzplatz

Donnerstag, 17. September
Alnatura Super Natur Markt

in Emmendingen
Theodor-Ludwig-StraBe 11

Donnerstag, 24. September
Alnatura Super Natur Markt

in Freiburg
Habsburger Strale 5

Die Adressen und Offnungszeiten
unserer Markte finden Sie unter

alnatura.de/marktsuche.
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Einkaufen und
°Punktekonto flllen

Wir feiern die PAYBACK °Punkte-Wochen in allen
Alnatura Super Natur Markten. Anmelden lohnt sich:
Alle Neuanmeldungen Uber Alnatura zum PAYBACK
Programm erhalten im Zeitraum vom 14. bis 27. September
2026 500 Extra°Punkte*. Auch Bestandskundinnen
und -kunden durfen sich freuen. Lésen Sie lhre °Punkte
innerhalb der PAYBACK °Punkte-Wochen bei Alnatura
ein und erhalten Sie zehn Prozent Ihrer eingel®sten
°Punkte wieder zurlick**. Verlieren Sie keine °Punkte —
am 30. September ist °Punkteverfall. Ihre PAYBACK
°Punkte sind ab dem Zeitpunkt der Gutschrift auf
lhrem °Punktekonto drei Jahre gultig.

0®
PAYBACK 38

Apfel-Tag in den
Alnatura Markten

Im Oktober dreht sich in unseren Alnatura Super Natur
Markten alles rund um Erntedank, und am 1. Oktober
feiern wir den Apfel: An diesem Tag gibt es frisch
gekochtes Apfelkompott mit Waffeln zur Verkostung
und kleine Apfelchen gratis fir Kinder. Auch an

der Kasse wartet bei jedem Einkauf eine kleine Uber-
raschung auf Sie.

Aus italienischen Tomaten
und einfach zu portionieren

Dieser fruchtig-aromatische
Wirz-Klassiker ist aus der Kuiche
nicht wegzudenken: Die Basis
des Alnatura Tomatenketchups
ist Tomatenmark, das aus hun-
dert Prozent sonnengereiften
italienischen Tomaten hergestellt
wird. Er passt perfekt zu Brat-
wurst oder Pommes und auf den
Veggie-Burger, kann aber auch
Saucen und Dips abrunden.
Dank der flexiblen Quetschflasche
ist der Ketchup durch leichtes
Drlcken einfach zu portionieren.

Tomaten
Ketchup

Ketchup & la tomate

500ml Dauerpreis'2,79€ _
(11=5,58€)

1 Dauerpreise werden mindestens acht Wochen nicht erhoht.
* Die Gutschrift erfolgt innerhalb von circa zwei Wochen nach Aktionsende.
Mehrfachanmeldungen sind nicht méglich.
** Die Extra®Punkte werden innerhalb von zwei Wochen nach Aktionsende gutgeschrieben.

-

Coupon-Vervielfdltigung nicht zulﬁssig.\

10FACH P
auf den Einkauf ab 30€™

So ioniert’s:

Coupon beim Bezahlen mit der (mobilen) PAYBACK Karte vorlegen.

Die Punktegutschrift erfolgt nach dem Einkauf. Der Coupon gilt ab einem
Einkaufswert von 30€, ist nicht kombinierbar mit anderen Aktionen auf das
gesamte Sortiment, nur einmalig einsetzbar und nicht nachtrdglich verbuchbar.
Fhx sind Biicher, Gescl| heine, Sauglil ung und Pfand.

Super Natur Markt

4" 104420 " 843615

°PAYBACK

Giiltig von 01.09. bis 30.09.2026

PAPIERCOUPON EINMALIG NUTZEN )




ALNATURA KOCHT

Im September dreht sich bei uns traditionell alles um Italien und seine Klche -
in diesem Jahr im Besonderen um die Zutat Olivendl. Denn die Auswahl
an Bio-Spitzendlen in den Alnatura Super Natur Markten ist gro3 und mit ihnen
lassen sich viele Rezepte kreieren und verfeinern. Eben echt italienisch. kk

eine Leidenschaft ist natives Olivendl extra: Der

italienische Spitzenkoch Matia Barciulli ist zu

Gast auf dem Alnatura Campus in Darmstadt
und kreiert fur das Alnatura Magazin besondere Re-
zepte. Sie alle zeichnen sich dadurch aus, dass ein

dazu passendes Olivendl aus den Regalen des Alnatura
Super Natur Marktes Bestandteil im Gericht ist. Natives

Olivendl extra ist eine wichtige Zutat der traditionellen
Kdche Mittel- und Saditaliens und wird von Kdchinnen
und Kéchen im ganzen Land immer mehr geschatzt.
Dennoch ist es nicht alltaglich, einen Koch zu treffen,
der sich so leidenschaftlich und kompetent mit dieser

Zutat auskennt wie Matia Barciulli: »Fur mich ist Oliven-

6l nicht nur ein Begleiter, sondern eine vollwertige Zu-
tat und eine Saule meiner Kliche.« Es mag sein, dass
er durch seine Herkunft bereits vorgepragt ist, denn er
ist in der Toskana geboren und aufgewachsen — einer
Region, die ein Synonym fir exzellente Olivendle ist
und die beispielsweise die Bio-Ole eines Giorgio Franci
hervorgebracht hat.

Kulturgut Olivenol

Als kleiner Junge spielte Matia Barciulli gerne mit Tép-
fen und Pfannen. Mit 14 Jahren fing er an, fir seine
Freunde zu kochen. Mit 21 Jahren begann er in der
Klche der Osteria von Passignano — dem Restaurant
der Familie der Weindynastie Antinori in der Toskana —
zu arbeiten und erhielt dort mit nur 27 Jahren den
Michelin-Stern. Dabei immer eine tragende Rolle:
natives Olivendl extra von hoher Qualitat. Nach elf Jah-
ren in der Osteria von Passignano verlieB er eines der
schonsten Dorfer im Chianti Classico, er war neugierig
auf die Esskultur anderer Kontinente. Er griindete ein
Panel, ein Team zum Verkosten von nativem Olivendl
extra, und rief 2012 den Preis »ll Magnifico Award«
ins Leben. Matia Barciulli — ein Leben fir das Kultur-
gut Olivendl.

Alnatura Magazin September 2026

Herr Barciulli, firr Sie ist Olivendl ein fester
Bestandteil eines Gerichts, eine essenzielle

Zutat gewissermafBen?

»Ja, absolut! Das Olivendl ist ein unverzichtbarer
Bestandteil im Gericht, man sieht es meist vielleicht
gar nicht, aber man schmeckt es. Olivendl ist mehr
als eine Begleitung, fir mich beginnt der Einsatz der
Zutat Olivendl bereits beim Kochen.«

Koénnen Sie uns da einige Beispiele aus den fiir
das Alnatura Magazin kreierten Rezepten geben?
»Flr die Schokoladentrtffel habe ich das apulische
Olivendl von De Carlo gewahlt, da sein scharfer

und ausgewogener Charakter die Reichhaltigkeit der
Schokolade ausgleicht und den Triffeln eine frischere,
mediterrane Note verleiht. Das Olivendl von Giorgio
Franci aus der Toskana mit seinem frischen Duft von
geschnittenem Gras und Artischockenblatt eignet sich
wiederum perfekt fir eine Panzanella — der Salat mit
Brot und Gemuse harmoniert am besten mit einem
eher leichten Ol.«

Als Toskaner mogen Sie toskanische Ole

bestimmt im besonderen MaBe?

»Toskanische Spitzendle sind in der Regel sehr aus-
balanciert, aber fiir einige Gerichte eignet sich eher
ein fruchtigeres sizilianisches Ol, wie das von Salvatore
Cutrera, oder ein etwas kraftigeres wie von Marina
und Francesco De Carlo aus Apulien. Italien hat das
Gluck, mit so vielen unterschiedlichen Regionen,
Boden und Hohenlagen solch eine Vielfalt und einen
Reichtum an Spitzenolivendlen hervorzubringen.«
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- »Olivendl ist ein
unverzichtbarer Bestandteil
oim Gericht, man sieht es

meist vielleicht gar nicht,

» aber man schmeckt es.«

Matia Barciulli,
italienischer Spitzenkoch
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ALNATURA KOCHT

f} tawola!

Ein Spitzenkoch
bittet zu Tisch ..“\ |

e
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FUr diese Ausgabe hat der renommierte e
toskanische Koch Matia Barciulli exklusive \ “‘ ‘) /

Rezepte fur Sie kreiert. Im Mittelpunkt o= ' 5\;‘:,.1‘ o S
stehen dabei die Bio-Spitzenolivendle aus e /?{'

dem Alnatura Sortiment, die er je nach R B\ e

: J "‘-—"', /
Rezept ganz bewusst eingesetzt hat. g_

; Diese sommerliche
Vorspeise schmeckt warm
genauso gut wie kalt.
Servieren Sie die Tomaten
mit gerostetem Brot,
zum Beispiel Focaccia.
So lasst sich der aromatische
Saft besonders gut

Bei der Panzanella sollte das aufnehmen.
Olivendl nicht zu schwer sein:
Das native Olivendl extra >Cinciallegra -
* . . = 5 ==
Biologico<™ von Franci eignet sich NEE i)

i

B s

ol

mit frischem Duft von geschnittenem
Gras und Artischockenblatt zum
Beispiel ideal.< Matia Barciulli

\_‘ 1| 7@ 2 B

]

Olio & Pane
Focaccia

10 Alnatufé Magazin Sep_fc_ambé'r 2026 ke : * Nicht in allen Markten erhaltlich.



ALNATURA KOCHT

Knusprige Panzanella -
Salat mit Brot und Gemiise

ZUBEREITUNGSZEIT 15 Min.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
200g Ciabatta oder WeiBbrot,
z.B. vom Vortag
2 Stangen Sellerie
200g reife Tomaten
1 Gurke
1 groBe Karotte
100ml WeiBweinessig
+ 1TL zum Abschmecken
1 Bund Basilikum
Y2 rote Zwiebel

AUSSERDEM
Olivendl, Salz, Pfeffer, Wasser, Zucker

Nahrwerte pro Portion: Energie 278 kcal,
EiweiB 6 g, Fett 11 g, Kohlenhydrate 33 g

ZUBEREITUNG

Brot in grobe Wirfel schneiden. In einer
Pfanne mit 2 EL Olivendl goldbraun und
knusprig rosten.

Sellerie und Tomaten waschen. Sellerie

in diinne Scheiben schneiden, Tomaten
achteln. Gurke und Karotte schalen, Gurke
in schmale Stucke, Karotte in diinne
Scheiben schneiden. Alles mit dem ge-

rosteten Brot vermengen. Mit 2 EL Olivendl,

etwas WeiBweinessig, Salz und Pfeffer
abschmecken. Basilikum waschen und in
Stlicke zupfen.

Zwiebel schalen und in feine Halbmonde
schneiden. Essig, 100 ml Wasser und

1 TL Zucker in einem Topf vermischen.
Zwiebelstiicke darin kurz aufkochen,
dann abgieBen. Salat anrichten und mit
Basilikum und Zwiebeln garnieren.

.. Ofengetrocknete Tomaten

ZUBEREITUNGSZEIT
10 Min. + 50 Min. Backzeit

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
8 groBe Strauchtomaten

1 Bund Thymian
1 Knoblauchzehe

125g Burrata

AUSSERDEM
Olivenol, Salz, Pfeffer

Nahrwerte pro Portion:

Energie 145 kcal, EiweiB 4 g,
Fett 12 g, Kohlenhydrate 4 g

Daeupasisl

.La Traversata Pinot Grigio
Rosé delle Venezie

- mit Thymian und Burrata

ZUBEREITUNG

Tomaten halbieren und die Kerne ent-
fernen. Mit der Schnittflache nach oben
auf ein Backblech legen.
Thymianblatter abzupfen, Knoblauch
schalen und fein hacken und beides
Uber die Tomaten geben. Mit 2 EL Oliven-
6l sowie Salz und Pfeffer wirzen. Im
Ofen bei 130°C Umluft 50 Min. backen.
Tomaten kurz abkuhlen lassen, nach
Wunsch die Haut entfernen. 4 Dessert-
ringe auf Tellern platzieren und Tomaten
abwechselnd mit Burrata einschichten.
Vor dem Servieren Ringe entfernen und
etwas Olivendl Uber das Gericht traufeln.

Frisch und zart mit floralen Noten, begleitet
von fruchtigen Anklangen an Zitrusfriichte,

abgerundet mit mineralischen und wiirzigen Noten.

Passt auch hervorragend zu zartem hellen Fleisch,
Fischgerichten und zu Sommersalaten.

Alnatura
Condimento Bianco

Wie diese
cremige Burrata
aus Apulien
hergestellt wird,
erfahren Sie auf

Seite 34. )

Deliziosa
Burrata

Nobleza del Sur
Natives Olivendl extra
»Day«

Alnatura Magazin September 2026 11



Drzupasist

Le Due de Arbie Chianti

ALNATURA KOCHT

Dieser klassische Toskana-Rotwein zeichnet

<. ) sich durch seine intensive rubinrote Farbe und

(o2

LE DUE ARBIE

Eleganz.

Natives Olivenol extra

»ltaliano Biologico« |

Grana-Padano-Flan

ein komplexes Bouquet von roten Friichten aus —
insbesondere Kirsche und Himbeere, kombiniert
mit wiirzigen Noten. Am Gaumen vereinen sich
saftige Frucht, weiche Tannine und groBe

mit Steinpilzen und Balsamico

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Min.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
60g Butter
60g Pizzamehl Type 00
500ml Milch 1,5 %
125g Grana Padano (gerieben)
1 Ei
1 Prise Muskatnuss
2 EL Dinkel-Semmelbrdosel
200g Steinpilze
1 Knoblauchzehe
4 Stangel glatte Petersilie
100ml Aceto Balsamico di Modena

AUSSERDEM
Salz, Olivenol

Nahrwerte pro Portion: Energie 493 kcal,
EiweiB 21 g, Fett 33 g, Kohlenhydrate 25g

12  Alnatura Magazin September 2026

ZUBEREITUNG

Butter in einem Topf schmelzen, Mehl einriihren
und kurz anschwitzen. Milch nach und nach sehr
langsam und unter Ruhren zugeben, bis eine
glatte, dicke Masse entsteht. Grana Padano unter-
ruhren, kurz eindicken lassen und vom Herd
nehmen. Das Ei zligig untermischen, damit die
Masse schén cremig bleibt, mit 2 Prisen Salz und
Muskat abschmecken.

4 Muffinmulden mit etwas Olivendl einfetten und
mit Semmelbroseln ausstreuen. Masse einfullen
und im Ofen bei 180°C Umluft 15Min. backen. In-
zwischen Pilze putzen und klein schneiden, Knob-
lauch schalen und pressen, Petersilie waschen und
Blattchen abzupfen. Pilze und Knoblauch in einer
Pfanne mit 1 EL Olivendl anbraten.

Balsamico in einem kleinen Topf einkochen, bis

er leicht sirupartig wird. Flans aus den Férmchen
|6sen, auf Teller geben, mit Pilzen belegen, mit
Balsamico betraufeln und mit Petersilie garnieren.

GRANA
PADANO

Tanelli
Grana Padano
D.O.P. gerieben

=

Aceto
Balsamice
& L2

-

@
|

Rapunzel
Aceto Balsamico
di Modena*



Hummus mit Garnelen

ZUBEREITUNGSZEIT
20 Min. + 12 Std. Auftauzeit

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
160g Garnelen (tiefgekuhlt)
800 g Kichererbsen (in der Dose)
2 Knoblauchzehen
90ml Zitrone-Direktsaft
70g Tahin
4 Rosmarinspitzen

AUSSERDEM
Olivenodl, Wasser, Salz

Nahrwerte pro Portion: Energie 332 kcal,
EiweiB 16 g, Fett 23 g, Kohlenhydrate 119

* Nicht in allen Markten erhaltlich.

= A
>> Beim Hummus war meine
Wahl schnell klar: Das native

Olivendl extra >Primo< von
Cutrera ist ein sehr intensives,
krdftiges und sehr aromatisches
0l und kann dem vollmundigen
Geschmack der pirierten
Kichererbsen spielend leicht
Paroli bieten.<< Matia Barciulli

ZUBEREITUNG o
Garnelen tUber Nacht im Kihlschrank auftauen Tahin
lassen. Am nachsten Tag firr den Hummus Kicher- R
erbsen abgieBen und abspiilen. 1 Knoblauchzehe ‘
schalen und pressen.

Kichererbsen und Knoblauch mit Zitronensaft, _ Alnatura
Tahin und 3 EL Olivendl in einem Mixer fein Tahin (Sesammus)

purieren. Nach Bedarf 2-3 EL Wasser zugeben,
bis eine cremige Konsistenz entsteht. Mit 1 TL
Salz abschmecken.

Garnelen trocken tupfen und langs einschneiden.
Die 2. Knoblauchzehe schalen und leicht andra-
cken. Alles in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl kurz
anbraten.

Hummus auf Tellern oder in Schalen anrichten.
Garnelen darauflegen, mit Rosmarin garnieren
und mit etwas Olivendl betraufeln.

Followfood
White-Tiger-Garnelen,
Naturland-zertifiziert*

Alnatura Magazin September 2026 13



ALNATURA KOCHT

Pappa al pomodoro -
Brotsuppe aus der Toskana

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Min.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
2 rote Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
1,2kg ganze Tomaten (in der Dose)
100g altbackenes WeiBbrot,
z.B. Ciabatta
1 Bund Basilikum

AUSSERDEM
Olivenol, Wasser, Salz

Nahrwerte pro Portion: Energie 159 kcal,
EiweiB 5g, Fett 6 g, Kohlenhydrate 19g

ZUBEREITUNG

Zwiebeln schéalen und ptrieren, Knoblauch scha-
len und ganz fein hacken. Zwiebeln in einem Topf
mit 2 EL Olivendl bei niedriger Hitze 15 Min.
weich dinsten und leicht karamellisieren lassen,
gelegentlich umrihren. Kurz vor Ende der Gar-
zeit Knoblauch dazugeben und bei hoher Hitze

1 Min. anbraten.

Tomaten mit Sud zu den Zwiebeln geben,

500 ml Wasser hinzufigen und weitere 5 Min.
kocheln lassen. In der Zwischenzeit Brot von

der Kruste befreien, in kleine Wirfel schneiden
und unterrihren.

Weitere 30 Min. sanft kdcheln lassen, bis eine
dicke, cremige Konsistenz entsteht. Basilikum
waschen und in grobe Stlicke zupfen. Mit einem
groBen Schneebesen die Suppe nochmals durch-
rthren, sie sollte dann sehr dickflUssig sein.

Vor dem Servieren die Brotsuppe mit 1 TL Salz
abschmecken und Basilikum unterheben.

Teig fur gefillte Pasta

ZUBEREITUNGSZEIT 30 Min.

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
200g Pizzamehl Type 00
+ 2 TL fur die Arbeitsflache
50g HartweizengrieB
3 Eier (1409)

AUSSERDEM
Salz

Nahrwerte pro Portion: Energie 276 kcal,
EiweiB 13 g, Fett 5g, Kohlenhydrate 43 g

14 Alnatura Magazin September 2026

ZUBEREITUNG

Mehl und GrieB in eine Schissel geben.

1 Ei trennen, EiweiB einfrieren oder ander-
weitig verwerten. Eigelb, 2 Eier und % TL Salz
in die Mitte der Mehlmischung geben und
mit einer Gabel nach und nach untermengen.
Sobald der Teig fester wird, mit den Handen
weiterarbeiten und auf einer leicht bemehlten
Flache 10 Min. kneten, bis er glatt und
elastisch ist.

Teig zu einer Kugel formen, abdecken und
mindestens 30 Min. im Kihlschrank ruhen
lassen.

Casolare Bio
Natives Olivenol extra
»Toscano« g.g.A.*

Meraner Muhle
Italienischer
Hartweizengrie*

* Nicht in allen Markten erhaltlich.



ALNATURA KOCHT

Ravioli mit Pappa-al-pomodoro-Fillung n

und Basilikumpesto e
=
ZUBEREITUNGSZEIT 30 Min. ZUBEREITUNG <
Parmesan in grobe Stiicke schneiden. Knoblauch
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN schalen. Basilikum waschen, trocknen und Blatter
509 ParmigianoReggiano abzupfen. Parmesan und Knoblauch mit Pinien- Alnatura
(am Stiick) kernen und 70 ml Olivend| fein pirieren. Mit %2 TL Parmigiano
1 Knoblauchzehe Salz abschmecken. Erst vor dem Servieren Basili- Reggiano
1 Bund Basilikum kumblatter hinzufigen und kurz purieren — so
25g Pinienkerne bleibt ihr Aroma erhalten.
400g Pastateig Pastateig diinn ausrollen und in kleine Quadrate
100g Pappa al pomodoro oder Kreise schneiden. Jeweils etwas Pappa al

pomodoro als Fullung in die Mitte setzen, die
Rander leicht mit Wasser befeuchten und mit

AUSSERDEM einem 2. Teigstlck bedecken. Rander gut zu-
Olivendl, Salz, Wasser sammendricken, zum Beispiel mit einer Gabel.
Ravioli in kochendem Salzwasser 4 Min. garen,
Nahrwerte pro Portion: bis sie an die Oberflache steigen. Vorsichtig
Energie 526 kcal, Eiwei 184, abgieBen und mit etwas Olivendl vermengen. Alnatura
Fett 31 g, Kohlenhydrate 42 g Ravioli mit Pesto servieren. Pinienkerne

FRANGI

Franci
Natives Olivenol extra
»Cinciallegra Biologico«*




ALNATURA KOCHT

Risotto mit wiirziger Zucchini

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Min. ZUBEREITUNG
Schalotte schalen und fein hacken. Zucchini
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN waschen und in kleine Warfel schneiden. Aus
1 kleine Schalotte 1,21 Wasser und 2 EL GemUsebrihpulver nach
400g Zucchini Packungsanweisung eine Brihe zubereiten.

1 Prise Chiliflocken In einem Topf Schalotte in 1 EL Olivendl glasig
320g Carnaroli-Reis anschwitzen. Die Halfte der Zucchini sowie Chili-
60ml trockener WeiBwein, z.B. flocken zugeben und kurz anbraten. Reis hinzu-

Edition Alnatura Pinot Grigio figen und 1-2 Min. unter Rihren anschwitzen.
60g Parmigiano Reggiano Mit WeiBwein abldéschen und kurz einkochen
(am Stuck) lassen. Nach und nach eine Kelle heie Briihe
1 kleiner Bund Schnittlauch zum Reis geben, leicht kécheln lassen. Sobald
15 Zitrone (Abrieb und Saft) der Reis die FlUssigkeit aufgenommen hat,
wieder Brihe dazugeben und dabei regelmaBig
AUSSERDEM rihren. Nach etwa 8 Min. die restlichen Zucchini
Wasser, Gemiisebriihpulver, Olivendl, hinzufligen und etwa 10 Min. weiter garen,
Salz, Pfeffer bis der Reis cremig und al dente ist.
Inzwischen Parmesan reiben, Schnittlauch in
Nahrwerte pro Portion: Energie 428 kcal, feine Rollchen schneiden. Reis vom Herd neh-
EiweiB 13 g, Fett 9g, Kohlenhydrate 699 men und Parmesan, Schnittlauch, Zitronenschale

sowie etwas Zitronensaft unterrtihren. Risotto
mit Salz und Pfeffer abschmecken und sofort

servieren, sodass es leicht auf dem Teller flieBt —
wie eine kleine Welle (»all'onda).

Traditionell aus italienischer Bio-Milch
hergestellt. Nach einem etwa
21-tagigen Salzbad reifen
die Kaselaibe insgesamt
20 bis 30 Monate. Geschiitzte
Ursprungsbezeichnung (D.0.P.).

= > Fiir dieses leichte Sommerrisotto ohne
BIC Butter empfehle ich das native Olivendl
B e extra >Day< von Nobleza del Sur: Mit fruchtigen,
=~ krduterigen und grinen Noten gibt es diesem
Gericht das gewisse Etwas.< Matia Barciulli
Zanetti
Parmigiano

Reggiano D.O.P.

~ 16 Alnatura Magazin September 2026




ALNATURA KOCHT

B Garnieren Sie das Risotto
T | £ o o
%y ' mit etwas zusatzlichem

B s S Schnittlauch und geriebener

Zitronenschale.

Im Sommer und Spatsommer haben
Zucchini aus heimischem Anbau
Saison. Besonders beliebt sind die
kleinen Exemplare mit einer Lange
von bis zu 15 Zentimetern: Sie haben
eine knackige Schale, wenig Kerne
und einen besonders feinen,
nussigen Geschmack. Da Zucchini
kalteempfindlich sind, empfiehlt
es sich, sie zigig und ohne
Zwischenlagerung im Kahlschrank
zu verbrauchen.

X
)




ALNATURA KOCHT

Schokoladentriiffel

ZUBEREITUNGSZEIT ZUBEREITUNG
25 Min. + 4 Std. Kuhlzeit 150 ml Wasser erhitzen. Inzwischen Gela-
tine in etwas kaltem Wasser einweichen,
ZUTATEN FUR 12 STUCK ausdriicken und zusammen mit 1 Prise Salz
4 Blatt Gelatine im heiBen Wasser auflésen. Schokolade
2509 Zartbitter-Schokolade 70 % hacken, zugeben und zu einer feinen,
80g Kakao schwach entolt glatten Masse mixen. 90 ml Olivendl ein-
flieBen lassen und weiter mixen, bis eine
AUSSERDEM cremige Emulsion entsteht.
Wasser, Salz, Olivenol Die Masse in eine Form fullen und 4 Std. G
\ 3 epa
) ) . im Kihlschrank fest Werdeh lassen. Grand Noir ZAt IO s
Nahrwerte pro Stuck: Energie 594 kcal, Aus der festen Masse kleine Kugeln

Naturland-zertifiziert
EiweiB 11 g, Fett 44 g, Kohlenhydrate 33g  formen und in Kakaopulver walzen.

Warme Schokoladenkiichlein
mit Himbeersauce

ZUBEREITUNGSZEIT ZUBEREITUNG
20 Min. + 8 Min. Backzeit Himbeeren in einem kleinen Topf erhit-
zen und mit 20 g Zucker fein purieren
ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN Zum Abkulhlen beiseitestellen.
250g Himbeeren (tiefgekuhlt) Schokolade im Wasserbad schmelzen.
1509 Zucker Eier mit 130 g Zucker schaumig schlagen.
170g Edelbitter-Schokolade 85 % Mehl sieben und vorsichtig unterheben.
4 Eier Geschmolzene Schokolade, 50 ml Oliven-
659 Pizzamehl Type 00 6l und 1 EL Wasser hinzufigen und zu
+ 2 TL fur die Férmchen einem glatten Teig verrihren.
2 TL Puderzucker Ofen auf 180°C Umluft vorheizen. 4 ofen-
feste Formchen mit 1 TL Olivendl eindlen
AUSSERDEM und mit Mehl ausstauben. Férmchen zu
Olivenol, Wasser 3% mit Teig fullen und 8 Min. backen. An-
schlieBend kurz abkthlen lassen, dann
Nahrwerte pro Portion: Energie 683 kcal, ~ vorsichtig stirzen. Himbeersauce auf

EiweiB 14 g, Fett 32 g, Kohlenhydrate 78g  Teller verteilen, Kiichlein daraufsetzen
und mit Puderzucker bestauben. Sofort

servieren.
Aui?ﬁm
Himbeeren
—
y Cutrera
Gepa Alnatura Natives Olivendl extra
Grand Noir Edelbitter 85 %, Himbeeren (TK) »Biancolilla«*

Naturland-zertifiziert

18  Alnatura Magazin September 2026 * Nicht in allen Mérkten erhaltlich.



ALNATURA KOCHT
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Das Ol wird direkt in die Triffel-

masse eingearbeitet, um die Schoko-
lade zarter 2u machen und ihr einen
eleganteren, aromatischen Abgang 2u
verleihen. Ich habe mich fir das native
Olivendl extra >l biologico< von De Carlo
entschieden. 2art und ausgewogen, mit
Anklangen von frischem Gras und einem
Hauch von siBen Mandeln gleicht es
die Reichhaltigkeit der Schokolade aus
und ldsst den Triiffel frischer und
mediterraner wirken.< Matia Barciulli

Die Triffelpralinen
im Kiihlschrank
aufbewahren.

Dort bleiben sie bis

zu 2 Wochen frisch.

Viele dieser Rezepte bereiten
wir auch in unseren Markten
zu. Alle Infos zu unseren Koch-
terminen finden Sie unter
alnatura.de/alnaturakocht.

oFe




Panna cotta

ALNATURA KOCHT

mit zitronigem Olivenol

ZUBEREITUNGSZEIT
15Min. + 4 Std. Kuhlzeit

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN
Y4 Bourbonvanilleschote
100ml Milch
3g pflanzliches Geliermittel
150g Schlagsahne
2 TL Olivendl mit Zitrone

AUSSERDEM
Zucker

Nahrwerte pro Portion:
Energie 177 kcal, EiweiB 2 g,
Fett 14 g, Kohlenhydrate 129

Ganz M»M

mit wenigen Zutaten

ZUBEREITUNG

Vanilleschote langs aufschlitzen und das
Mark herauskratzen. Mark mit Milch und
35g Zucker in einem Topf erhitzen, bis sich
der Zucker vollstandig aufgeldst hat. Vom
Herd nehmen.

Geliermittel nach Packungsanweisung
zubereiten und in der warmen Masse auf-
|6sen. Die Masse kurz Uber einem Eisbad
oder bei Raumtemperatur abkuhlen lassen,
die kalte Sahne einrithren und warten, bis
sie leicht andickt. AnschlieBend in Dessert-
glaser fullen und im Kdhlschrank in 4 Std.
vollstandig fest werden lassen.

Panna cotta mit Ol betrdufeln — es dient
als feines Finish.

Mit einer Vanilleschote ldsst

Quattrociocchi
Wiirzdél »Condi-
mento al limone«*

e

sich ein Liter Milch aromatisieren.
In diesem Rezept reicht ein kleines Stiick.

Mit dem Rest der Schote kénnen Sie

und einige Tage durchziehen lassen.

"E o
; l'%ohrollr
i ucker
4 B
Alnatura Alnatura Alnatura Alnatura Alnatura
Bourbon- Rohrohr- Haltbare Pflanzliches Weidemilch-
Vanilleschoten zucker Alpenmilch 3,5 %, Geliermittel Schlagsahne,
Naturland-zertifiziert Bioland

20 Alnatura Magazin September 2026

ganz einfach Vanillezucker selbst her- ¥
stellen: Mark und ausgekratzte Schote
mit 2ucker in ein Schraubglas geben

* Nicht in allen Markten erhaltlich.



ALNATURA KOCHT

Das Ol erst kurz vor dem Servieren
zugeben - so bleibt das Aroma
besonders frisch und klar. ‘

o'~ = ‘ . = "?_—_‘
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Es sind Menschen, die Dinge bewegen und Exzellenz hervorbringen kénnen.
Gerade beim Thema Olivené| bestéatigt sich dies. Jedes Ol stammt
aus einer bestimmten Region, hat eine unverwechselbare Personlichkeit.
Gepragt wird dieser individuelle Charakter aber auch von den Menschen,
‘ die hinter den Spitzendlen stehen. =

as Olivendl-Sortiment in hundertprozentiger
D Bio-Qualitat bei Alnatura ist nicht nur exzellent —

nein, einige dieser Ole sind sogar Weltklasse.
Das zeigt schon ein Blick in den Flos Olei, sozusagen
der Guide Michelin ftr Olivendle, sowie die zahlreichen
internationalen Auszeichnungen, die einige der im
Alnatura Markt vertretenen Olivendl-Produzenten
regelmaBig erhalten. Doch diese Ole stammen nicht
nur aus unterschiedlichen Regionen und punkten mit
unterschiedlichem Charakter und ausgewogenen
Geschmackserlebnissen — von Frische bis Bitterkeit —,
sondern hinter diesen pramierten Olen stehen auch
Menschen, die in Sachen Qualitédt gegen den Strom
der Beliebigkeit schwimmen und einfach leidenschaft-
lich sind. Menschen, die Visionen von Geschmack

Alnatura Magazin September 2026

und Qualitat haben, Visionen einer 6kologischen Land-
wirtschaft, vom Miteinander und die die gewachsenen
Kulturlandschaften erhalten méchten. Wir stellen lhnen
die Gesichter hinter den Bio-Spitzendlen aus Italien und
Spanien vor. mf

Sithon gewusit?

Der Zusatz »nativ« bedeutet, dass ein Olivendl
naturbelassen ist. Es wird direkt aus Oliven und
ausschlieBlich mit mechanischen Verfahren gewonnen —
etwa durch Pressen oder Zentrifugieren. »Natives Olivendl
extra« gilt als hochste Qualitatsstufe, zu der die Premium-
Olivendle im Sortiment von Alnatura zahlen.



OLIVENOL-SPEZIAL

Salvatore Cutrera

In Sizilien, unweit der Barockstadt
Ragusa, produziert Salvatore Cutre-
ras Familie in sechster Generation
Olivenol. Seit 2000 Jahren werden
hier Olivenbaume kultiviert. Einige
tausendjahrige stehen in den Hainen
der Familie. Alt ist auch die in Ra-
gusa heimische Olivensorte Tonda
Iblea, mit der Cutrera das native
Olivendl extra »Primo« produziert.

Region: Sizilien

Geschmacksprofil: Ein sehr intensi-
ves, kraftiges und sehr aromatisches
natives Olivendl extra, geeignet fir
gehaltvolle Vorspeisen, Fleischge-
richte und Hulsenfriichte. Es verfei-
nert gegrillten Fisch, Suppen und
Salate, Bruschetta und Caprese —
und ist in der Lage, mit seiner Inten-
sitat jedes Gericht entscheidend zu
pragen.

Cutrera
Natives Olivenol
extra »Primo«

FL®S
OLEI

Score': 99/100

* Nicht in allen Markten erhaltlich.

Giorgio Franci

Beispiellos ist die Erfolgsgeschichte
von Giorgio Franci aus Montenero
d'Orcia. Seine Olmuhle thront tber
einem der schénsten Taler der Toska-
na. Als einziger Olmller hat Franci
18 Mal in Folge hundert von hundert
Punkten im Olivendl-Fuhrer Flos Olei
erhalten. Er ist von Anfang an in des-

sen Hall of Fame vertreten. Sein natives

Olivendl extra »Cinciallegra Biologica«
ist ein Blend aus den Sorten Olivastra,
Leccino, Frantoio und Moraiolo.

Region: Toskana

Geschmacksprofil: Mittelfruchtig mit

einem frischen Duft von geschnitte-
nem Gras und Artischockenblatt. Gut
ausbalanciert. Perfekt, um allen Ge-
richten Geschmack zu verleihen, ohne
die charakteristischen Eigenschaften
der verwendeten Rohzutaten zu ver-
andern. Ideal zu gekochtem oder ge-
backenem Fisch, frittierten Meeres-
frichten, Saucen und gebratenem

Fleisch.

TON0 PR
i Franci
FRANCI Natives Olivendl extra
»Cinciallegra
Biologico«*

= B FL®S
OLEI

Score’: 100/100

' Die Wertung bezieht sich auf den Flos Olei 2026. Mehr Infos unter flosolei.com.

Marco Viola

»Leidenschaft, Intuition, Erfahrung
und neueste Technologien in der
Olmihle braucht es fir exzellentes
Olivenol. Seit finf Generationen le-
ben wir in Symbiose mit dem Oliven-
baumg«, so Marco Viola, auch ein
Stammgast in der Hall of Fame des
Flos Olei. Das native Olivenol extra
»ltaliano Biologico« ist ein Blend aus
den Olivensorten Moraiolo, Frantoio
und Leccino.

Region: Umbrien
Geschmacksprofil: Elegant und
charaktervoll, mit pflanzlichen Noten
von Tomatenblatt, weiBer Mandel,
Zimt und weiBem Pfeffer im Abgang.
Es passt gut zu Salaten mit Tomaten,
Pasta mit Parmesan und Carpaccio.
Hervorragend roh zu fettreichem
Fisch und gegrilltem weiBen Fleisch,
zu Kartoffelsuppen mit Gemuse und
gegrilltem Radicchio. Ausgezeichnet
mit Mozzarella in Caprese, auf Pizza
Margherita und zu gedlinstetem
Gemduse.

Azienda
Agraria Viola
Natives Olivendl extra
»ltaliano Biologico«

FL®S
OLEI

Score’: 100/100
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Marina und Francesco

De Carlo

Eine der altesten Oliven6l-MUhlen Ita-
liens befindet sich vor den Toren von
Bari: Il Frantoio De Carlo. 1598 nahm
die Erfolgsgeschichte ihren Anfang,
als die Familie De Carlo Land fur den
Olivenanbau kaufte. Heute fuhren die
Geschwister Marina und Francesco
das Unternehmen auf Spitzenniveau.
»|| biologico« ist ein Blend der Oliven-
sorten Coratina und Ogliarola.

Region: Apulien

Geschmacksprofil: Zart und ausge-
wogen. Gekennzeichnet durch An-
kldnge von frischem Gras und einen
Nachgeschmack von stBen Mandeln.
Verleiht verschiedensten Gerichten
Geschmack, ohne die charakteristi-
schen Eigenschaften der verwendeten
Rohzutaten zu Uberdecken. Passt zu
gekochtem oder gebackenem Fisch,
frittierten Meeresfrichten, Saucen
und gebratenem Fleisch.

De Carlo
Natives Olivendl extra
»|l biologico«

FL®S
OLEI

Score’: 99/100
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Americo Quattrociocchi

Der Grundstein fur das Familienunter-
nehmen Olivastro wurde 1850 gelegt,
als die Vorfahren von Americo Quat-
trociocchi ihre ersten Olivenbaume in
der Ciociaria pflanzten, einer Region
zwischen Rom und Neapel. In der
Verbindung von Tradition und Inno-
vation brachte Americo das Unter-
nehmen auf ein neues Niveau — seine
biologischen Olivendle werden regel-
maBig bei nationalen und internationa-
len Wettbewerben, wie zum Beispiel
»Il Magnifico« oder dem Olio Award
von »Der Feinschmecker«, ausge-
zeichnet und zahlen zur Weltklasse.

Region: Latium

Geschmacksprofil: Das aromatisierte
Olivendl mit Zitrone entsteht durch
Zugabe von Frichten des biologisch
bewirtschafteten Hains von Olivastro.
Es ist ideal zum Verfeinern von SuB-
speisen wie Panna cotta.

Quattrociocchi
Wrzol
»Condimento
al limone«*

FL®S
OLEI

Score’: 100/100

Lola Sagra

Die Olivenhaine von Nobleza del Sur
in der spanischen Provinz Jaén im
Norden Andalusiens bestehen seit
1640. Die couragierte Frau dahinter,
die heute die Familientradition des
Olivenanbaus weiterfuhrt, ist Lola
Sagra. Nobleza del Sur ist auch dank
ihr spanischer Bio-Vorreiter. Das na-
tive Olivenol extra »Day« wird aus
Oliven der Sorte Picual gewonnen, die
frih im Oktober geerntet werden.

Region: Andalusien
Geschmacksprofil: Fruchtiges Oliven-
6l mit krauterigen und griinen fruchti-
gen Noten wie Bananenschale und
Apfel. Fir alle Fleischsorten sowie
Fisch und Meeresfriichte geeignet.
Ideal zum Wirzen und Verfeinern von
Pasta und Pizza. Passt auch zu halb-
festem und festem Kase und sogar
auf Eiscreme.

Nobleza del Sur
Natives Olivenol
extra »Day«

FL®S
OLEI

Score': 99/100

* Nicht in allen Méarkten erhaltlich.
" Die Wertung bezieht sich auf den Flos Olei 2026. Mehr Infos unter flosolei.com.
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Olivenol ist reine Natur

Wir sprechen mit Alexander Stabel, Abteilungsverantwortlicher bei Alnatura
mit einer persdnlichen Leidenschaft fur Olivendl.

Herr Stabel, ist Olivendl ein Produkt
wie vor Tausenden von Jahren?

»Im Ursprung absolut. Und genau das
macht Olivendl fir mich so faszinie-
rend. Wir sprechen hier von einem der
altesten kultivierten Lebensmittel der
Menschheit. Schon vor Tausenden von
Jahren wurde aus Oliven durch mecha-
nische Verfahren Ol gewonnen — und
dieses Grundprinzip ist bis heute gleich
geblieben. Was sich aber verandert hat,
ist unser Blick darauf. Wahrend Oliven-
ol friher oft einfach ein alltégliches
Grundnahrungsmittel war, sehen wir
heute — gerade im Premiumbereich —
eine ganz andere Wertschatzung. Es
geht nicht mehr nur um >0l sondern

um Herkunft, um Sorten, um Mikroklima-

ta, um handwerkliche Perfektion. Flr mich ist ein wirklich
gutes Olivendl heute eher vergleichbar mit einem guten
Wein: Es erzahlt eine Geschichte — vom Boden, Klima,
Erntezeitpunkt und Produzenten. Und genau diese Tiefe
und dieses Verstandnis machen den Unterschied.«

Was genau hat sich verdandert?

»Die groBten Veranderungen liegen ganz klar in zwei
Bereichen: Technologie und Qualitatsbewusstsein. Friher
stand oft die Menge im Vordergrund — man hat geerntet,
wenn die Oliven reif waren, und maglichst viel Ol gewon-
nen. Heute geht es im Premiumsegment um das Gegen-
teil: um Préazision und Qualitat. Viele Produzenten ernten
deutlich friher, vorrangig grine Oliven, um intensivere

Aromen und hochwertigere
Inhaltsstoffe zu erhalten.
Das bedeutet zwar weniger
Ertrag, aber ein ganz ande-
res Produktniveau. Auch in
der Verarbeitung hat sich
viel getan. Moderne Muhlen
arbeiten mit sehr schonen-
den, temperaturkontrollier-
ten Verfahren. Dadurch blei-
ben die feinen Aromen und

Fiir sein personliches
Engagement rund
um Olivendl wurde

i MAGNIFICO Alexander Stabel in
TR Florenz im Rahmen
des »ll Magnifico«, einer der weltweit
renommiertesten Wettbewerbe
fir Premium-Olivendl, mit dem EQOO
Ambassador 2026 ausgezeichnet.

die Inhaltsstoffe besser erhalten. Und
nicht zuletzt hat sich auch das Konsum-
verhalten verdandert. Heute achten
viele Menschen bewusst auf Herkunft,
Verarbeitung und Transparenz. Sie
wollen wissen, wer hinter dem Pro-
dukt steht. Dieses gestiegene Be-
wusstsein treibt die gesamte Branche
in Richtung Qualitat. Ich persénlich
finde: Diese Entwicklung hat Olivendl
von einem reinen Kichenprodukt zu
einem echten Genuss- und Kulturgut
gemacht.«

Welche Qualitatsmerkmale
erkennen Fachleute sofort?
»Geschulte Verkosterinnen und Ver-
koster erkennen die Qualitat eines

Olivenoles vor allem an seinem Aroma und seinem Ge-
schmack. Bereits beim ersten Eindruck lassen sich Frische
und die Intensitat der Aromen beurteilen. Hochwertige
Olivenole erinnern haufig an frisch geschnittenes Gras,
Krauter, griine Mandeln, Tomatenblatter oder Artischo-

cken. Ein weiteres wichtiges Qualitdtsmerkmal ist das aus-
gewogene Zusammenspiel von Fruchtigkeit, Bitterkeit und

»Auf moderne, anspruchsvolle
Olivendl-Produzenten in Bio-Qualitat
kommen heute Aufgaben zu,
die mit denen einer Onologin beim Wein
vergleichbar sind: die Gewinnung eines
fein ausbalancierten Olivendles,
das Charakter und Aromen aufweist.«

Alexander Stabel

Scharfe. Viele Verbraucherinnen und Verbraucher verbin-
den Bitterkeit oder ein leichtes Kratzen im Hals zunachst
mit einem Fehler. Tatsachlich sind diese Eigenschaften bei
frischen Premium-Olivendlen oft ausdriicklich erwiinscht
und gelten als Hinweis auf sorgfaltig geerntete und ver-
arbeitete Oliven. Ebenso wichtig ist, was nicht vorhanden
ist: Fachleute achten gezielt auf mégliche Fehlaromen wie

Ranzigkeit, Muffigkeit oder
Essignoten. Ein ausgezeich-
netes Olivendl wirkt insge-
samt harmonisch, lebendig
und vielschichtig. Es besitzt
eine klare aromatische Per-
sonlichkeit und hinterlasst
einen langen, angenehmen
Nachgeschmack, der seine
Herkunft und Qualitat wider-
spiegelt.«
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Der Lauf
gegen die Zeit

Friher wurden Oliven einfach geerntet,
wenn man meinte, sie waren reif. Heute
findet die Ernte tendenziell friher statt, und
dann muss es mit der Weiterverarbeitung
schnell gehen, will man ein hochwertiges
natives Olivendl extra erhalten.

ie Oliven am Baum sind noch griin bis leicht violett.
D Wurde man spater ernten, waren die Oliven dunkler,

der Olertrag héher, das Ol aber auch weniger kom-
plex im Geschmack. Die jungen Oliven verfiigen hingegen
Uber mehr Aromaintensitat und mehr Bitterkeit und Schér-
fe. Fur das sensorische Ergebnis eines fein ausbalancierten
Olivendles spielt der Erntezeitpunkt eine groBe Rolle. Das
macht Spitzenolivenoéle wie die von Franci, Cutrera oder De
Carlo aus. Aber zur Qualitat des Oles zahlen nicht nur Ge-
schmack und Intensitat, sondern ein weiterer Faktor: der Er-
halt der Polyphenole aus der
Olive. Je mehr Polyphenole
im Ol stecken, desto schér-
fer und bitterer ist es. Oliven
werden heute deshalb im
Idealfall am Tag der Ernte
weiterverarbeitet. Oberstes
Ziel ist, den Oxidationspro-
zess so weit wie maglich
zu vermeiden oder zu ver-
z6gern. Das Malaxieren bei-
spielsweise, das Kneten des
Olivenbreis, geschieht heute
unter Sauerstoffausschluss. Frilher hingegen ware der Oli-
venbrei in den offenen Stahlwannen nach wenigen Minuten
bereits braun geworden, weil Sauerstoff zur Oxidation
fahrt. Heute machen Spitzenproduzenten das unter Vaku-
umbedingungen. Moderne Olmiihlen, wie beispielsweise
die von Salvatore Cutrera auf Sizilien, zeichnen sich durch
viel Edelstahl und prazise Messgerate aus. Wo friher die
Oliven einfach in der Granitpresse zerquetscht wurden, sor-
gen heute Rotationsdekanter und weitere technische Gerate
flr eine schonende Trennung von Olive und Kern, mit dem
Ziel, das Beste aus der Frucht herauszuholen. Dabei setzen

Nach der Ernte
beqginnt ein Wettlauf
gegen die Zeit.
Oliven sind
empfindlich und
beginnen schnell,
zu gdren oder zu
oxidieren.
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die Produzenten auf Kaltextraktion, was eine schonende
Verarbeitung sowie den Erhalt von Aromen und Inhaltsstof-
fen bedeutet. Der Hinweis »kalt extrahiert« oder »kalt ge-
presst« ist daher ein wichtiger Qualitatsindikator, ersetzt
aber nicht die Gesamtschau aller Faktoren.

Schonende Ernte

Bei der Ernte hingegen zahlt schonend statt schnell. Denn
wie Oliven vom Baum geholt werden, hat direkten Einfluss
auf die Qualitat. Spitzenotlproduzenten setzen daher auf die
Ernte per Hand oder moderne Rittler: GroBe Netze werden
unter die Olivenbdume gehangt — mit dem Ziel, die Oliven
unbeschadigt zu ernten. Der Kontakt mit dem Boden ist um
jeden Preis zu vermeiden, denn er kann Fehlnoten und Ver-
schmutzungen nach sich ziehen.

Schutz vor Licht, Luft und Warme

SchlieBlich spielt die Abfullung des frisch gewonnenen
Olivendles eine entscheidende Rolle, denn Olivendle sind
empfindlich. Daher erfolgt die Abfullung in der Regel in
dunkle oder lichtundurchlassige Glasflaschen direkt beim
Produzenten, denn jeder Kontakt mit Licht, Sauerstoff und
Warme beschleunigt die Alterung und somit den Abbau
von Inhaltsstoffen wie den Polyphenolen. mf



OLIVENOL-SPEZIAL

Ausgezeichnete Ole bei Alnatura

FL®S
OLEI

Die abgebildeten nativen Olivenole
extra in Bio-Qualitat sind allesamt
ausgezeichnet. Entweder im Flos Olei
oder im Rahmen von Auszeichnungen
wie zum Beispiel »Il Magnifico«.

Giancarlo Bonamini

Um der Monokultur in Valpolicella
etwas entgegenzusetzen, hat die
Familie Bonamini alte, einheimische
Olivensorten gepflanzt. Das native
Olivenol extra »Biologico« ist ein
Blend aus Grignano, Casaliva und
Frantoio.

Region: Venetien
Geschmacksprofil: Mittelfruchtiges
natives Olivendl extra aus dem Nord-
osten [taliens. Noten von Zitrusfrich-
ten, Mandel und ein leicht krauteriger
Nachgeschmack. Ideal fur Pasta-
saucen, zu hellem Fleisch, gedinste-
tem Fisch und frischem Gemdse.

Bonamini
Natives Olivenol
extra »Biologico«*

FL®S
OLEI

Score': 100/100

* Nicht in allen Markten erhéltlich.

Librandi

Librandi zahlt zu den flhrenden Bio-
Olivendlproduzenten Kalabriens und
arbeitet bereits seit 1997 konsequent
nach Bio-Vorgaben. Die Familie Libran-
di baut auf einer Uber Generationen
gewachsenen Olivenéltradition auf
und pflegt heute Tausende Oliven-
baume auf weitldufigen Hainen rund
um Vaccarizzo Albanese. Mit seinem
kompromisslosen Qualitatsanspruch,
Okologischer Landwirtschaft und mehr-
fach ausgezeichneten nativen Oliven-
Olen extra hat sich Librandi weit Uber
die Grenzen Kalabriens hinaus einen
Namen gemacht.

Region: Kalabrien
Geschmacksprofil: Ausgewogene
Bitterkeit und angenehme Schérfe,
mit feinen Nuancen griner Mandel,
lang anhaltender harmonischer Nach-
hall. Vielseitig einsetzbar, ideal zum
Verfeinern von kalten und warmen
Speisen. Dank harmonischer Aromatik
auch hervorragend fur kurze Garzei-

ten bei hohen Temperaturen geeignet.

Librandi
Natives Olivenol extra
»Piepo«*

FL®S
OLEI

Score’: 99/100

' Die Wertung bezieht sich auf den Flos Olei 2026. Mehr Infos unter flosolei.com.

Miceli & Sensat

Paolo Miceli und Sergio Sensat verei-
nen die Olivendltraditionen zweier
Familien, deren Wurzeln tief in Sizili-
en und Spanien verankert sind. Die
Oliven werden unmittelbar nach

der Ernte in der eigenen Mihle bei
Monreale verarbeitet. Mit mehrfach
international ausgezeichneten Oliven-
olen, unter anderem zuletzt beim

»l Magnifico« 2026, zahlen Miceli &
Sensat heute zu den renommiertes-
ten Erzeugern Siziliens.

Region: Sizilien

Geschmacksprofil: Leichte Fruchtig-
keit, begleitet von einer sanften und
harmonischen Bitterkeit sowie einer
feinen, ausgewogenen pfeffrigen
Note. Eignet sich fir alle Gerichte,
bei denen der edle Charakter des
Oles voll zur Geltung kommt. Zum
Verfeinern von WeiBfisch und Scha-
lentieren, Gemdse bis hin zu Kase.
Empfohlen als Finishing-Ol oder fir
leichte Kochanwendungen.

Miceli & Sensat
Natives Olivendl extra
»Delicato«*

it FL®S
FXTHA VERGIKE O L E I

& .l.l-l.l'l-l'l\l
Score’: 95/100
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ZU BESUCH BEI BIO ORGANICA ITALIA

Sudlich des apulischen Nationalparks Gargano mit seinen alten Pinien
liegt ein kleines Stadtchen: Cerignola. Bekannt durfte der Ort als Heimat
eines der wichtigsten Bio-Anbauunternehmen Italiens sein, Bio Organica Italia.
Aber auch die Bella di Cerignola, die gleichnamige Olivensorte, hat es zu
einer gewissen Popularitat gebracht. Wir haben Bio Organica Italia besucht.

iele junge Menschen ziehen aus Italiens Stden

weg und bleiben im Norden. Bei Roberta Russo

ist es anders: Die junge Frau aus Cerignola ging
einst nach Mailand zum Arbeiten, nun, nach zwolf
Jahren, ist sie mit ihrem Mann aus dem Piemont in ihre
Heimat Apulien zurlckgekehrt und arbeitet bei Bio
Organica Italia. Beim gemeinsamen Mittagessen im
Haupthaus des Unternehmens, der Villa Raffaella, wird
deutlich, wie jung insgesamt das Team ist: Junge Men-
schen voller Elan und Uberzeugung fir den biodynami-
schen Landbau pragen das Bild der 60 Mitarbeitenden.
Allerdings sind Elan und Uberzeugung kein Privileg der
Jugend bei Bio Organica Italia, wie wir bereits am fru-
hen Morgen feststellen kénnen: Wir sind unterwegs mit
Michele Marranno, dem verantwortlichen Agronom,
und besuchen die Felder. Er spricht viel Gber die bio-
dynamische Landwirtschaft und Gber Humus. »Humus
aufzubauen, ist uns wichtig, denn er ist in der Lage,
CO, zu binden.« Spater wird er uns Aufnahmen des
biodynamischen Bodens unter dem Mikroskop zeigen —
und wir sehen Leben in Form von Bakterien sowie klei-
ne dunkle Stellen. »Hier baut sich gerade Humus auf«,
erlautert der Agronom. »Terreno vivo« — lebendiger
Boden. Wie G6tz E. Rehn, der Griinder von Alnatura,
ist Michele Marranno der Uberzeugung, dass der Bio-
Landbau dabei unterstitzen kann, viele Probleme zu
|6sen. Und dem Humus kommt hierbei eine besondere
Aufgabe zu.

Punktgenaue Bewasserung

Wir fahren an einem abgeernteten Artischockenfeld
vorbei. Ein paar Frichte sind stehen geblieben. Ihre lila
Kopfe strahlen in der Sonne. Dann kommen wir an ei-
ner brach liegenden Ackerflache mit dunkler Erde vor-
bei. »Gestern haben hier noch unsere Schafe geweidet.
Die Tiere halten wir, um biodynamisch arbeiten zu kén-
nen, denn dafir braucht es den tierischen Dinger,
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erldutert Michele Marranno. Nun stehen wir inmitten
eines Tomatenfeldes. »Diese hier sollten im September
reif sein. Im Fruhjahr hat es viel geregnet. Das war gut
fur das Wachstum der Tomaten. Jetzt ist es trocken und
heiB, was auch gut ist, denn so kénnen die Tomaten
ihre maximale SUBe ausbilden. Und die trockene Hitze
fuhrt dazu, dass wir keine Probleme mit Pilzbefall oder
Ahnlichem haben.« Ein bisschen Durst haben sie den-
noch: »Per Tropfchenbewasserung werden die Pflanzen

Roberta Russo und Michele
Marranno inmitten des betérenden
Aromas eines Basilikumfeldes.

Mit Olivendl und Pecorino

wird spater aus den Blattern

ein wiirziges Pesto Verde.

Bio Organica Italia ist ein
Familienunternehmen in dritter
Generation, das seit den
1930er-Jahren in der Land-
wirtschaft tatig ist und heute
in Italien Marktfiihrer bei der
Verarbeitung von biologischen
und biodynamischen Oliven und
Gemiise aus Apulien ist.
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ZU BESUCH BEI BIO ORGANICA ITALIA

Die frisch geernteten Tomaten werden unter der apulischen
Sonne getrocknet: Nach 48 bis 72 Stunden hat die Sonne
den Tomaten einen GroBteil der Fliissigkeit entzogen.
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mit Wasser versorgt: punktgenau, ferngesteuert. High-
tech, um kein kostbares Wasser zu verschwenden.«
Spater auf der Farm erleben wir die Trocknung von be-
reits reifen, langlichen Tomaten. Nach 48 bis 72 Stunden —
je nach Temperatur — sind sie durchgetrocknet, »secchi,
ein GroBteil der FlUssigkeit ist aus ihnen entwichen und
sie sind lange haltbar. Sie sind zum Beispiel Bestandteil
des Antipasti-Mix, eingelegt in eigens produziertes Bio-
Olivendl, und werden im Pesto Rosso verarbeitet.

Bio seit 1995

Unser erstes Fazit: Wir haben sofort den Unterschied
zwischen den 220 Hektar eigenem Land und den wei-
teren von Bio Organica Italia angepachteten 400 Hektar
Land gegenlber konventionell bewirtschafteten Flachen
in der Gegend gesehen. Allem voran mehr Biodiversitat,
zudem High-End-Tropfchenbewdsserung, ein eigener
See, lebendig wirkende Béden mit gepflegten Pflanzen
und wunderschéne Olivenhaine inmitten der Farm, die
aus dem alten Haupthaus, der Produktion, Lagern und
Biros besteht. »Wir arbeiten eng mit der nahen Univer-
sitdt in Foggia zusammen, um weitere Bauerinnen und
Bauern in der Gegend zur Umstellung auf Bio zu bewe-
gen.« Bereits 1995 wurde die Produktion des landwirt-
schaftlichen Betriebes vollstandig auf die Kriterien der
EU-Oko-Verordnung umgestellt. In dritter Generation
im Familienbesitz der Familie Gaudiano, leiten heute
drei Brider — Michele, Giovanni und Carlo — das
Unternehmen. Und sie wissen genau, was sie wollen
und was nicht. Die drei Brider setzen auf Freiland-
kulturen: Tomaten, Artischocken und Basilikum
wachsen auf dem freien Feld, ebenso Paprika und
Auberginen. Olivenbdume liefern Oliven, zum Bei-
spiel der Sorte Bella di Cerignola, zum Einwecken
oder das Ol zum Einlegen der geernteten Gemdise.

»Unser Familienunternehmen
geht bis in die 1930er-Jahre zurdck.
Seit 1995 ganz in Bio; und seit 2018

ist der GroBteil unseres Sortiments
Demeter-zertifiziert.«

Carlo Gaudiano, Geschéaftsfuhrer Bio Organica

Die soziale Verantwortung

Am langen Tisch in der Villa Raffaella bringen wir ein
brisantes Thema auf: die Arbeitsbedingungen von
Saisonarbeiterinnen und -arbeitern, die in ganz Apulien
fast ausschlieBlich aus Afrika stammen. Auch Bio Orga-
nica ltalia beschaftigt Saisonarbeitskréfte, von denen
viele aus dem Ausland kommen. Fir Carlo Gaudiano
gibt es nur eine Prioritat: »Wir wollen stets die best-
maoglichen Arbeitsbedingungen schaffen. Deshalb be-
ginnen wir bei Bio Organica schon so frih wie méglich
am Morgen mit der Ernte, bevor es zu heiB wird.« Tat-
sachlich sehen wir am spaten Vormittag niemanden
mehr auf den Feldern. »AuBerdem stellen wir unseren
Saisonarbeitskraften den kostenlosen Transport zu und
von ihrer Unterkunft zur Verfigung. Daneben sorgen
wir selbstverstandlich dafir, dass die Lohne regelmaBig
und unter vollstandiger Einhaltung der Arbeitsvertrage
ausgezahlt werden, erlautert Carlo Gaudiano und er-
ganzt: »Wir sind sehr dankbar, dass Vertreter verschie-
dener Organisationen fir ethische Arbeitsbedingungen
unangekindigte Besuche durchftihren und unsere Ar-
beitskrafte befragen, um sicherzustellen, dass ange-
messene Arbeitsbedingungen gewahrt werden. Unser
Anspruch als Unternehmen umfasst auch die soziale
Verantwortung.« Samira Brahimi aus der Vertriebsab-
teilung, die mit uns am Tisch sitzt, bestatigt diese Aus-
sage uns gegenuber: »lch arbeite zwar nicht auf dem
Feld, sondern im Vertrieb, aber auch mich haben

g‘; die Inspekteure, da ich aus Nordafrika komme,

ausgewahlt und befragt, als sie ohne Ankundi-
gung irgendwann bei uns im Betrieb standen.
Sie wollten wissen, wie es mir geht.« mf

Unter der Sonne Apuliens
gereifte Tomaten werden
innerhalb weniger Stunden
nach der Ernte verarbeitet,
zum Beispiel zu Passata
oder Pesto.

-

* Nicht in allen Markten erhéltlich.
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AUS UNSEREM SORTIMENT*

Bio-Feinkost aus Italien

Das GemuUse von LaSelva wachst auf den eigenen Feldern des Familienunternehmens
in der Toskana. In der Hofmanufaktur wird es erntefrisch verarbeitet. So bleibt erhalten,
was gute Produkte ausmacht: Geschmack und Charakter. Zum Unternehmen gehéren
ein Weinkeller und der Vertrieb von Bio-Spezialitaten aus ganz Italien.

Passierte Bio-Tomaten vegan
Sonnengereifte Tomaten aus der
Toskana stecken in dieser intensiv-
fruchtigen und stBen Passata.

Sie kann in Eintdpfen, Suppen
»Salsa piccante« vegan und Saucen zum Einsatz kommen.

Die Sauce aus sonnengereiften Ohne ZusaizSiSg Sallz.
toskanischen Tomaten und frischem 690g Dauerpreis' 2,99€
Gemise schmeckt fruchtig und (1kg=4,33€)

pikant. Das Gemuse kommt direkt

vom Feld ins Glas. Nach dem Er-

warmen mit einem Schuss Olivendl

abschmecken.

3409 Dauerpreis' 2,79€

(1kg=8,21€)

Bio-Tomatensauce mit Chili

Lasehd

_T ~ ka4 pomodoro con e
s J*?ﬂﬁﬂ ICE m[l' C,“\ﬂl J
e tomade oupineniy

Der Markentisch des Monats
Die hier abgebildeten Bio-Produkte
finden Sie in Ihrem Alnatura Super Natur
Markt auf dem Markentisch und im Regal.
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Bio-Balsamico-Creme

»Crema con Aceto Balsamico«
vegan

Die dunkle Balsamico-Creme aus
der Provinz Modena ist besonders
cremig und besticht mit dezenter
Saure und fruchtiger StBe. Sie
ist perfekt zum Dekorieren und
W(rzen und unverzichtbar

fur Caprese-Salat oder Rucola
mit warmem Ziegenkase.

250ml Dauerpreis' 5,99€
(11=23,96 €)

LaSelva
CREMA

CON “ACETO BALSAMIE!
DIMODENA IGP” /5P

250 mil « -

AUS UNSEREM SORTIMENT*

LaSelva

Ol!O --'.ce:'_"_'"t-'-’_‘;_m
extro. vergine
di oliva.

Cquilio:

Natives Olivendl extro.
Hulle dolive vierge extro.

Natives Bio-Olivendl extra
»Equilibrato«,
Naturland-zertifiziert vegan
Das kalt gepresste Olivendl erster
Guteklasse schmeckt fruchtig-
aromatisch und besonders aus-
gewogen. Es eignet sich ideal

fur die Alltagskiiche zum Dinsten
und Kochen sowie flr Antipasti
und Salate.

500ml Dauerpreis' 12,99€
(11=25,98€)

Bio-Pesto mit Triiffel vegan
Dieses Pesto enthalt italienische
Tomaten, Sommertruffel und
Cashewkerne. Es ist eine wiirzig-
aromatische Alternative zu
Tomatensaucen und kann als
Brotaufstrich verwendet werden.
Mit feiner Truffelnote.

130g Dauerpreis' 3,79€
(1kg=29,15€)

* Bei den Produktvorstellungen auf dieser Doppelseite handelt es sich um Anzeigen.
Sie erhalten die Produkte in Ihrem Alnatura Super Natur Markt.
1 Dauerpreise werden mindestens acht Wochen nicht erhoht.
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Die Burrata von Deliziosa aus Apulien ist far ihre perfekte
Kombination aus einem zarten Mozzarellamantel und einem

cremigen Herzen aus Sahne mit gezupften Mozzarella-
faden (Stracciatella) bekannt.

it dem Satz »Un sapore che
ti Puglia« wirbt Deliziosa fur
seine Burrata. Ubersetzen

kann man es mit »Ein Geschmack, der
dich umhautg, aber auch mit »Ein Ge-
schmack, der dich nach Apulien ver-
setzt«. Ein genialer Satz. Und es gibt ne-
ben diesem Slogan, den man in Italien
auch immer wieder als Werbung im Ra-
dio zu hdéren bekommt, die Zeile »Solo
latte pugliese«. Das wirde man mit
»Nur Milch aus Apulien« Ubersetzen.

Eine Delikatesse aus Apulien
Von Nord bis Sid ist Italien reich an
Produkten, um die es die ganze Welt
beneidet — die apulische Burrata zahlt
unbestritten dazu: eine kostliche Hiille,
die einen weichen Kern aus aromati-
scher Stracciatella umschlieBt. Die Bur-
rata von Deliziosa gilt dabei als eine
der besten und wird regelmaBig aus-
gezeichnet, zum Beispiel mit der Gold-
medaille beim World Championship
Cheese Contest 2024'. An ihrer Mach-
art hat sich noch nie etwas verandert.
Giovanni D’Ambruoso grindete 1992
die Ké&serei Deliziosa unweit von Bari
in Apulien. Obwohl heute ein grof3es
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PARTNERPORTRAT

Vor 30 Jahren griindete
Giovanni D’'Ambruoso

im apulischen Noci eine
kleine Kasemanufaktur
namens Delizia S.p.A.
mit der Marke Deliziosa -
beriihmt wurde vor allen
Dingen seine Burrata.

Unternehmen, wird hier immer noch
alles von erfahrenen Kasemeistern per
Hand aus Milch gefertigt. So, wie
Giovanni D'’Ambruoso es einst selbst »Unsere Burrata

von seiner Mutter Grazia gelernt hatte. besticht durch ihre tradi-

Dabei stammt die Milch fur Deliziosa tionelle Form und ihren
von kleinen und mittelgroBen Bio-

Bauernhofen aus der Region. Die Ver- unverwechselbaren
arbeitung erfolgt auf der fruchtbaren Geschmack. |hr feines

grungn Hochebene der apulischen Alj[a Aroma erhélt sie durch die
Murgia in hochmodernen Anlagen mit

den neuesten Produktionstechnologien Bio-Milch von Kihen der
samt Photovoltaikanlagen und Wasser- Alta Murgia'«

aufbereitungssystemen.
Giovanni D’Ambruoso,

Ideal fiir den Sommer Geschaftsfuhrer Delizia S.p.A.

Frisch und cremig — die Burrata von
Deliziosa ist perfekt fir Sommerge-
richte. Man kann sie pur genieBen,
nur mit einem Schuss apulischem Oli-
vendl und etwas gemahlenem Pfeffer,
zu gegrilltem Gemdse, zu Antipasti
eben, oder als Krénung eines apuli-
schen Brotsalates. Sie kann aber auch
zur Hauptzutat auf einer Pizza oder
Pinsa werden — oder zu allem, was
die kulinarische Fantasie sonst noch
erlaubt. mf

1 Der Contest wird von der Wisconsin Cheese Makers Association alle zwei Jahre ausgerichtet und jahrte sich 2024 zum 35. Mal.
Eingereicht wurden 3300 Kése aus 25 Landern, darunter 12 Burratas.



AUS UNSEREM SORTIMENT*

Fiordimonte
Bio-Fusilli
500g Dauerpreis' 2,99€
(1kg=5,98€)

Pasta, Pesto, Parmesan

Es geht doch nichts tber eine schnelle Pasta mit Pesto, verfeinert
Fiordimonte mit wirzigem Parmesan — einfach ein italienischer Klassiker.
Bio-Spaghetti 1.8

. 1 Alle Zutaten dafur finden Sie in Bio-Qualitat in lhrem Alnatura
5009 Dauerpreis' 2,99€ . .
(1kg=5,98€) Markt. Mehr Dolce Vita geht nicht!

£
PESTO ROSS) SRR
l‘mﬁln&w : REGGIANO
» : ol =
Bio Organica ltalia Bio Organica ltalia Zanetti
Bio-Pesto Rosso Bio-Artischockenpesto Bio-Parmigiano
mit getrockneten Tomaten mit Cashewniissen, Reggiano
Fiordimonte und Pecorino-Kase, Demeter-zertifiziert** 1509 Dauerpreis' 5,99€
Bio-Rigatoni Demeter-zertifiziert** vegan (1kg=39,93€)
500g Dauerpreis' 2,99€ 1309 Dauerpreis' 3,29€ 1409 Dauerpreis' 2,99€
(1kg=5,98%€) (1kg=25,31€) (1kg=21,36%) ronuALY
SENUIN peg vocAION® ° B‘o ORGAN,CA
ITALIA

* Bei den Produktvorstellungen auf dieser Seite handelt es sich um Anzeigen. Sie erhalten die Produkte in Ihrem Alnatura Super Natur Markt.
** Nicht in allen Méarkten erhaltlich.
1 Dauerpreise werden mindestens acht Wochen nicht erhoht. Alnatura Magazin September 2026 35



ALNATURA ENTDECKEN

Hier steckt die Sonne
Apuliens drin

Aus sonnengereiften Datterini-Tomaten mit garantiertem Ursprung in Apulien:
Erntefrisch verarbeitet, begeistert unsere Origin Passata mit ihrem intensiv fruchtig-
stBen und vollmundigen Geschmack — flr authentischen Bio-Genuss wie in Italien.

aus sonnengereiften
Datteltomaten

erntefrisch
verarbeitet

Ursprungsgarantie:
Apulien in Italien

fruchtig-stiBes und
vollmundiges Aroma

fein passiert, ideal
far die mediterrane
Klche

%

Jf?’/

SN NSNS NS

Vw7
350-Gramm-Flasche: W OW E__‘ /ﬁ
perfekt, wenn eine i PASSATA /
kleine Menge reicht \ D] DATTERINI g/};
N :

M ? Die Datterini-Tomate ist eine

kleine, meist rot glanzende Sorte,
die am Strauch wachst. Sie hat
eine dattelahnliche Form und ein
ausgepragt siiBes Aroma.

a n
* romatischen patteltom?™®

»Flr unsere Alnatura Origin Passata di Datterini werden die Friichte
nach Bio-Viorgaben in Apulien angebaut und direkt nach der Ernte
vor Ort verarbeitet und fein passiert. Mit ihrem intensiv fruchtigen Aroma
ist sie die ideale Basis flir mediterrane Klassiker wie feine Tomatensaucen
und -suppen, Lasagne oder Sauce bolognese.«

Jana Gartner, Alnatura Produktmanagerin
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Alnatura und seine
Herstellerpartner
arbeiten an der
Verbesserung der
Arbeitsbedingungen
bei der Ernte.

Arbeitsbedingungen bei der Ernte

Wir sprechen mit Isabell Kuhl, Alnatura Abteilungsverantwortliche Nachhaltige
Qualitat, Uber das Thema Sozialstandards bei der Ernte in Italien.

Frau Kuhl, wie geht
" Alnatura mit dem Thema
Sozialzertifizierungen um?
»Bei Rohstoffen aus sogenannten Risi-
kolandern — Lander, in denen die poli-
tischen und gesellschaftlichen Gege-
benheiten ein hoheres Risiko fur die
Arbeitsbedingungen darstellen — greift
die Alnatura Policy Sozialstandards. Fur
diese Herkilnfte mussen anerkannte
Sozialstandards nachweislich eingehal-
ten werden. Diese Standards mUssen
mindestens die Kernarbeitsnormen der
ILO (International Labor Organization)
umfassen, also unter anderem Vereini-
gungsfreiheit, keine Kinderarbeit, keine
Diskriminierung, und mindestens alle
drei Jahre unabhangig gepruft werden.
Wir erkennen zum Beispiel Fairtrade
und die Sozialstandards von Naturland
als Nachweise an.«

A
_— —

ALNATURA

Super Natur Markt

Wie sieht es in Italien aus?

»ltalien ist formal kein Risikoland. Den-
noch gibt es insbesondere in Stditalien
erhohte Risiken. Dort kommen viele
Migrantinnen und Migranten aus Afrika
an und suchen Arbeit. Es wird immer
wieder von Fallen berichtet, in denen
diese Situation ausgenutzt wird und
Menschen unter unwurdigen Bedingun-
gen Tomaten ernten. Aufgrund dieser
strukturellen Ursachen ist es nicht ein-
fach, diesem Thema zu begegnen. Da-
her gehen wir bei der Entwicklung von
Alnatura Tomatenprodukten aus Italien
friihzeitig mit unseren Herstellerpart-
nern in den Austausch und klaren, wie
sie mit den genannten Herausforde-
rungen umgehen — also unter anderem
wie die Betriebe organisiert sind, ob
hauptsachlich maschinell oder per Hand
geerntet wird und ob unabhéngige
Sozialaudits die Arbeitsbedingungen

prafen. FUr uns ist das ein Entwick-
lungsthema, bei dem wir unsere Her-
stellerpartner mitnehmen. Durch ei-
nen offenen Austausch mochten wir
Licken erkennen und gemeinsam
Verbesserungen vereinbaren. Unser
Ziel ist, dass vor Ort MaBnahmen er-
griffen werden, die dafir sorgen, dass
trotz struktureller Herausforderungen
menschenwrdige Arbeitsbedingun-
gen umgesetzt werden.«

Und wie ist das konkret bei der
Alnatura Origin Passata di Datterini
umgesetzt?

»Die Passata di Datterini beziehen
wir von einem langjahrigen Hersteller-
partner. Sowohl beim Anbau als auch
bei der Verarbeitung der Tomaten
finden regelmaBige Sozialaudits statt.
Die landwirtschaftlichen Betriebe sind
genossenschaftlich organisiert.«

—— . — —— — e — ——— S m— ——— — —— G —— —— ————  e— — — —

 10% Rabatt

auf die Warengruppe Mozzarella

ol

47104420 " 834132

Mit diesem Coupon erhalten Sie einmalig 10 % Rabatt auf die Warengruppe Mozzarella in den Alnatura Supér Natur Markten in .
Deutschland. Abgabe nur in haushaltstiblichen Mengen. Giiltig vom 01.09. bis 30.09.2026. Nach Ablauf des Gultigkeitsdatums nicht
mehr einsetzbar. Der Coupon ist nicht mit anderen Coupon-Aktionen kombinierbar. Eine Coupon-Vervielfaltigung ist nicht zulassig.

il BAL

Coupon beim Bezahlen
an der Kasse abgeben.

Wy
£ Z

ALNATURA

und weitere
Marken

Vallée

lerte



Authentische Produkte mit Ursprungsgarantie

Die Pianura Padana, die Po-Ebene im Norden Italiens, ist nach dem langsten Fluss des
Landes benannt. Dessen fruchtbare Tiefebene ist mit rund 47000 Quadratkilometern
vergleichbar groB3 wie die Schweiz. In ihrem Herzen, nur funf Kilometer vom Po
entfernt, besuchen wir einen der gréBten Hersteller von Bio-Pasta in Italien:
A.S.T.R.A. Bio Srl., Macher der Pasta von Alnatura Origin.
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ALNATURA ENTDECKEN

é/ryprmygamm

Alnatura Origin steht fur authentische Produkte

mit Ursprungsgarantie. Dort entstanden, wo sie

traditionell hergestellt wurden und werden, unter
perfekten klimatischen Bedingungen.

Die fruchtbare Po-Ebene beginnt
stidlich der Alpen und erstreckt
sich bis zum Apennin.

S

Origin-Produkte stammen von Bio-

scher regionaler Spezialitaten.
Auf jedem Produkt von
Alnatura Origin findet sich
dessen genauer Ursprung —
im Gesamtsortiment auch

spielsweise die Oliven und

A.ST.R.A. Bio Srl. mitschreibt. Er gehort zu den Pio-
nieren der italienischen Bio-Bewegung. Als junger Ba-
cker und Okonomie-Student begegnete er Ende der
1970er-Jahre dem Einzug von Pestiziden als Unkraut-
vernichter mit derselben Skepsis wie viele italienische
Bauerinnen und Bauern. Vielerorts bildeten sich Ko-
operativen, die sich ganz der biologischen Landwirt-
schaft verschrieben. So griindete sich 1978 auch die
Bio-Genossenschaft IRIS, die Bio-Hartweizen an eine
Pastamanufaktur lieferte, um die eigene IRIS-Pasta zu
fertigen. 2016 wurde das neue Pastawerk eingeweiht,
das nach den Merkmalen organischer Architektur
erbaut ist. A.ST.R.A. Bio ist heute als eines der wich-
tigsten Bio-Pastawerke in Italien bekannt.

Parallel dazu entspann sich der Werdegang von

ichter Nebel empfangt uns in der knapp
600 Einwohnerinnen und Einwohner zahlen-

D den Ortschaft Casteldidone in der norditalie-

Peperoni aus Griechenland.

nischen Lombardei — ein bekanntes Phdnomen der
Po-Ebene, insbesondere im Winter, da das Fluss-
wasser langsamer abkuhlt als die Luft. Wie aus dem
Nichts taucht auf einmal eine groBe, moderne Pro-
duktionsstatte fir Pasta vor uns auf. Hier werden
wir gleich einen Rundgang durch die Produktion
machen. Es ist die Premiere einer neuen Pastasorte
der Marke Alnatura Origin in Form einer Muschel,
der »Conchiglia«, wie sie auf ltalienisch heif3t.
Zuvor aber treffen wir den Geschaftsfihrer Ema-
nuele Zuanetti, der seit 2021 die Geschichte von

Emanuele Zuanetti: Ende der 1970er-Jahre hatte er
als altester von funf Geschwistern nach dem Tod des
Vaters die Familienbackerei in Castelfranco Veneto
Ubernommen. »Ich wollte mein Brot backen, nur mit
nattrlichen Zutaten, erinnert er sich. Die Backerei
wuchs und wuchs in der Folge und wurde zu einem
Backwerk mit dem schénen Namen Il Mangiarsano
(»Das gesunde Essen«), heute Germinal SpA. 2021
stieg Emanuele Zuanetti, nach einigen Jahren der Zu-
sammenarbeit, bei A.S.T.R.A. Bio Srl. ein und Uber-
nahm die operative Geschaftsleitung.
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Die sorgfaltig ausgewahlten italienischen

Betrieben aus ganz Italien mit groBer
Erfahrung in der Produktion typi-

Uber Italien hinaus, wie bei-
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ALNATURA ENTDECKEN

Conchiglioni - aus hundert
. Prozent italienischem

Hartweizen.

al * A ™

. AR e

»Wir fertigen italienische Pasta aus
der Bronzeform, welche flr eine raue

Hundert Prozent
Bio-Hartweizen

Nun stehen wir in der
Produktionshalle. Uberall
beobachten wir emsiges
Treiben rund um drei Pro-
duktionsstraBen, die 24
Stunden, also rund um
die Uhr, laufen. »Bei uns
kommt jedes Korn des
Hartweizens aus kontrolliert biologischem Anbau in
[talien. Bei der Auswahl unserer Produzenten achten
wir auf die Bodenqualitat in der Region sowie die

Bio-Expertise des Anbaupartners fir ein aromatisches,

einwandfreies Getreide in hundertprozentiger Bio-
Qualitat«, erklart Emanuele Zuanetti.

Handwerkliche Sorgfalt

Der Trocknungsprozess dauert je nach Pastasorte

vier bis zwolf Stunden und entsprechend der Form
wird sie auf 40 bis 90 Grad erhitzt. »Bei uns bedeutet
eine Fertigung im groBen Stil nicht, auf handwerkliche
Sorgfalt zu verzichten«, betont Emanuele Zuanetti.
»Wir fertigen italienische Pasta aus der Bronzeform,
welche fur eine raue Pasta-Oberflache sorgt, sodass
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Pasta-Oberfldche sorgt, sodass
die Sauce, etwa ein Tomatensugo,
optimal anhaften kann. AulBerdem
lasst sich Pasta aus der Bronzeform
besser al dente, bissfest, kochen.«

Emanuele Zuanetti,
Geschéaftsfuhrer A.S.T.R.A. Bio Srl.

die Sauce, etwa ein To-
matensugo, optimal an-
haften kann. AuBerdem
|asst sich Pasta aus der
Bronzeform besser al
dente, bissfest, kochen.«
Dabei wird der Teig
langsam und mit kons-
tant hohem Druck durch
einen Bronzeform ge-
presst. »Al Bronzo« oder »Trafilato al Bronzo« steht
dann auf der Verpackung - heute ein Qualitatsmerk-
mal.

Die Conchiglioni, die Muschelpasta, ist schon mit
ihrer Form ein Hingucker und halt, was sie verspricht.
Wir verkosten sie bei unserem Besuch mit einer Toma-
tensauce. Beim ersten Biss entfaltet sich das Aroma
des Getreides angenehm im Mund und verbindet sich
gefallig mit der Sauce. Wir sind Uberrascht, wie inten-
siv dieses einfache Gericht schmeckt. Und mit jedem
weiteren Biss intensiviert sich der Geschmack. Die
muschelartige, leicht gewdlbte Form der Pasta nimmt
Saucen wunderbar auf und lasst sich auch gut mit Zu-
taten wie Kase, Gemdse oder delikatem Ragu kombi-
nieren. Muschelform und Sauce — ein perfektes Paar! kk



Emanuele Zuanetti,
Geschaftsfiihrer von
A.S.T.R.A. Bio Srl., hat
von Anfang an die Ge-
schichte italienischer
Bio-Pioniere mitge-
schrieben.

Neu im Sortiment von Alnatura
Origin: die Pasta mit der charak-
teristischen Muschelfom, bei
A.S.T.R.A. in der Lombardei tra-
ditionell aus Hartweizengrief3 im
Bronzeverfahren hergestellt.

Kleines Fasta-Jexikon)

Alle Alnatura Origin Pastasorten von A.S.T.R.A. haben eine Ursprungsgarantie
aus der Lombardei. Sie werden langsam und schonend aus hundert Prozent

|
)} 1'CON(:HEGLJON|

Conchiglioni
Der Name Conchiglioni
leitet sich vom italienischen

Wort fir Muschel ab
und verweist auf ihre
charakteristische Form:
groBe, muschelartige
Nudeln mit einer Offnung,
welche sie ideal zum
Fullen macht. Passt unter
anderem zu cremiger
Ricottasauce oder herz-
haftem Ragu.

Mezzi Rigatoni
Mezzi Rigatoni verdanken
ihren Namen ihrer
zylindrischen, geriffelten
Form, die typisch far
Rigatoni ist — hier sind sie
jedoch etwas kurzer als
die traditionelle Variante.
Die auBeren Rillen sind
nicht nur dekorativ:
Sie sorgen dafur, dass
Fleisch, Gemuse, Pestos
oder cremige Saucen
besser haften und den
Geschmack bei jedem
Bissen intensivieren.

.
T
e

=

VOLANTI &
Panta Originale ditalla /L
trafilata a bronsa

o

Volanti
Volanti sind schnecken-
férmige Nudeln. Sie heiBen
auch »Dischi Volanti«,
was Ubersetzt »fliegende
Untertassen« bedeutet.
Die auBergewohnliche
Nudelform passt besonders
gut zu Tomatensaucen,
da sie dank ihrer rauen
Oberflache und ihrer
breiten Rander die Sauce
optimal aufnimmt. Die
Pasta eignet sich auch
perfekt fur Auflaufe und
italienische Nudelsalate.

italienischem HartweizengrieB3 in der Bronzeform hergestellt.

Fettuccine
Der Name Fettuccine
stammt vom italienischen
Wort »fettuccia«, was so
viel wie Streifen oder Band
bedeutet. Es handelt sich
also um eine lange, flache
Nudelform, breiter als
Spaghetti, aber schmaler
als Tagliatelle. Sie sind
ideal zu kraftigen, cremigen
Saucen oder Ragu.
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AUS UNSEREM SORTIMENT*

Echte italienische
Pa Staze it Pastificio Liguori

Bio-Fusilli, Demeter-zertifiziert

Sonnengereifte passierte Tomaten, traditionelle Pasta Auch Cﬂe FFl’JSi”i V;‘_rznen die Authin-
und edles Olivenél: Mit diesen Grundzutaten kénnen e oonono 9.9-A.
. . ) oy - mit der Demeter-Zertifizierung. Sie
Sie sich zu Hause eine Mahlzeit ganz wie in Italien bringen dank ihrer gewundenen Form
zaubern. Die italienischen Bio-Hersteller blirgen jede Sauce optimal zur Geltung. Die

langsame Trocknung bei niedrigen
Temperaturen bewahrt Geschmack
und Kochfestigkeit.

4009 Dauerpreis' 1,99€

far einzigartige Qualitat im Einklang mit der Natur.

(1kg=4,97€)
_r. — . __ o,
- | [ il
Pastificio Liguori |
Bio-Penne Rigate, R
Demeter-zertifiziert** Jo

Diese Pasta di Gragnano g.g.A. in
Form von Penne wird aus hundert
Prozent italienischem Weizen aus

biodynamischem Anbau hergestellt | |
und nimmt dank ihrer geriffelten —rpnsﬂﬂfm__

Oberfldche Saucen perfekt auf. 2 ) .

4009 Dauerpreis' 1,99€ L IGUO nl . —\?l\STIFlClﬂL
(1kg=4,97 €) -.

PASTA DI GRAGNANO 1.G.P. 7

. BIODINAMICA IS NOLG /
TADI GRAGNA &)
PENNE RIGATE . BmImNAMl[:A g"'

’I
.\ :
A

GRANODURD100%ITALIANG
DA AGRICOLTURA BIODINAMICA
TRAFILATURA ALBRONZO

Der Markentisch des Monats
Die hier abgebildeten Bio-Produkte
finden Sie in lhrem Alnatura Super Natur
Markt auf dem Markentisch und im Regal.




Bio Organica ltalia
Bio-Tomaten-Passata,
Demeter-zertifiziert vegan

Unter der Sonne Apuliens reifen
diese Tomaten langsam heran und
entwickeln so ihre StBe, ihr Aroma
und ihre Intensitat. Die Frichte
werden innerhalb weniger Stunden
nach der Ernte passiert, um Frische
und Geschmack zu bewahren.
Perfekt flir Saucen, Suppen, Pizza
und traditionelle Rezepte.

690g Dauerpreis' 2,49€
(1kg=3,61€)

B\0 ORGANICH
ITALIA

“* Beiden Produktvorstellungen auf dieser boppelseite handelt es sich um Anzeigen. Sie erhalten die Produkte in Ihrem Alnatura

** Nicht in allen Markten erhaltlich.

: Dauerpreise werden mindestens acht Wochen nicht erhéht.

AUS UNSEREM SORTIMENT*

Casolare Bio

Natives Bio-Olivendl extra »100 %
italiano«, Demeter-zertifiziert
vegan

Dieses ausgewogene, zu hundert
Prozent italienische biodynamische
Olivenol wird durch Kaltpressung
gewonnen. Es besitzt eine zarte,
elegante Fruchtigkeit mit leicht bit-
teren und pikanten Noten. Es verfei-
nert Salate, Gemuse, Hulsenfrichte
und Saucen.

500ml Dauerpreis' 11,99€
(11=23,98€)

© b—
R
—
——

CasolareBll

Super Natur Markt_._

Casolare Bio

Natives Bio-Olivendl extra

fiir jeden Tag vegan

Dieses gefilterte, kalt gepresste Bio-
Ol passt mit seinem zart-fruchtigen,
harmonischen Geschmack zu jedem
Gericht, ohne dessen Aromen zu
Uberdecken. Ideal fur die tagliche
mediterrane Kiiche.

11 Dauerpreis' 9,99€

Kaltextraktion

Natives
Olivendl
extra

Mischung von OBe

aus der Eurgpdis :h;':x
und aus Dritt

I fiirjeden's

e

;\_7-}_3 9__-_-' ..... —




ZU BESUCH BEI GOLDEN GRAPES

Die Tiiten um die Trauben sollen
die Friichte auf natiirlichem Weg

vor dem Befall der Traubenmotte
bewahren.

SuB-fruchtige
Tafeltrauben
aus Sizilien

Seit drei Jahren versorgt die Azienda
Agricola Biodinamica Golden Grapes aus
Sizilien Alnatura zwischen Juli und November
mit stiBen und fruchtigen Tafeltrauben.

Wir besuchen den Landwirtschaftsbetrieb

in dem kleinen Ort Naro, 35 Kilometer

von der Sudkuste Siziliens entfernt gelegen.
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ZU BESUCH BEI GOLDEN GRAPES

ie letzten Kilometer zur Azienda Agricola Bio-
D dinamica Golden Grapes fahren wir auf einer

SandstraBe den Berg hinauf: Naro liegt rund
520 Meter Uber dem Meeresspiegel. Bei klarem Wetter
ist der Atna zu sehen. Viele Sonnenstunden, dazu Wind
und der kalkhaltige Boden bilden perfekte Bedingun-
gen flr den Weinanbau. In dritter Generation fuhrt
Dario Brucculeri den Betrieb. Er empfangt uns vor der
nagelneuen Produktionshalle und erzahlt uns bei einem
Espresso aus der Familiengeschichte.

Ende der 1980er-Jahre hatte es Darios Vater Luigi
Brucculeri satt. Ihm passte die viele Chemie auf den
Weinbergen nicht und er stellte daher 1994 auf Bio-
Landwirtschaft um. In der Folge machte ihn ein Vortrag
Uber biodynamische Anbaumethoden neugierig. Er
begann direkt damit, Schritt fur Schritt auf Demeter-
Methoden umzusteigen. 1997 hatte er es geschafft.
Sein Betrieb wurde der zweite Landwirtschaftsbetrieb
Uberhaupt auf Sizilien, der biodynamisch arbeitet.

Der Blick von Naro geht
tiber die Weinstocke von
Golden Grapes.

»Wir bei Golden Grapes verfiigen
Uber jahrzehntelange Erfahrung mit
biologischen und biodynamischen
Anbaumethoden.«

Dario Brucculeri,
Geschaftsfuhrer Golden Grapes

Fiir jede Tafeltraube eine Tiite
Vor allen Dingen suchte der heute 85-jahrige Luigi
Brucculeri nach naturlichen Methoden, die Trauben
vor dem Befall der gefiirchteten Traubenmotte (Lobesia
botrana) zu schiitzen. Gemeinsam mit zwei Agronomen
kam er auf eine Idee: Jede einzelne Traube sollte bis
zur Ernte in einer Papiertlte reifen. Sohn Dario erinnert
sich noch gut an den Start der Aktion: »Anfangs be-
gannen wir zu frth, die Tuten um die jungen, fragilen
Trauben zu binden — sie brachen fast alle bei Wind ab.
Wir haben daraufhin mit verschiedenen Materialien
weiter experimentiert, bis wir die richtige Lésung und
den richtigen Zeitpunkt gefunden hatten.« Die Reben
werden dank der Papiertiten auch vor Starkregen,
Krankheiten und zu viel Sonne geschiitzt, wie uns Dario
Brucculeri beim Rundgang erklart. Zusatzlich nutzt man
auf der Azienda Pheromonfallen, die die Ménnchen der
Traubenmotte durch Sexuallockstoffe fehlleiten.

Auf 30 Hektar hat jede einzelne Traube ihren Schutz-
mantel bekommen. Es kdnnte glatt eine Kunstinstallation
Mailander Design-Studentinnen und -Studenten sein:
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ZU BESUCH BEI GOLDEN GRAPES

Wenn die Reben zu bliihen beginnen, beschneidet das
»Dreamteam« von Dario Brucculeri (links) jede einzelne
Traube per Hand, damit sie eine kompakte Form be-
kommt. Die beiden Briider Salvatore und Carmelo Rizzo
haben Dario Brucculeri in den Weinbergen aufwachsen
sehen. Giocchino Volpe ist seit liber 20 Jahren bei der
Azienda beschaftigt (v.r.n.l.).

Ein Meer von wei3en TUten hangt unter dem dichten

grinen Dach der Weinblatter. Es hat etwas Frohliches,
Leichtes. »Wir haben viel gelernt. Die Trauben entwi-

ckeln sich prachtig und ihre Haut ist durch den Schutz
auch etwas feiner, freut sich Dario Brucculeri.

Engagement fiir Biodiversitat

Wir stehen mit Dario zwischen den Weinstdcken und

er zeigt auf den langgezogenen See San Giovanni im
Tal und auf die in Sizilien so typische Hugelkette. Ein
Kirchturm und einige Hauser sind ebenso zu sehen.
»Dort, in Castrofilippo, sind wir alle geboren. Das ist
unsere Kultur und Geschichte.« Und weil ihm Biodiversi-
tat wichtig ist, rettet er so nebenbei die »Cipolla Paglina
di Castrofilippo«. Diese seltene Zwiebelsorte gibt es seit
dem 18. Jahrhundert. Sie ist besonders stiB3, mild und
kann bis zu zwei Kilo schwer werden. Dario engagiert
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sich fUr die Rettung der Zwiebel und motiviert Produ-
zenten in der Region, sie wieder anzubauen. Sie wurde
inzwischen offiziell als schtzenswert in die Liste »Slow
Food Presidi« aufgenommen. Und auch wahrend der
dreitagigen »Sagra«, dem Fest der Zwiebel im August,
seien die engen Gassen der Kleinstadt Castrofilippo
voll. Zum Abschluss mochten wir von Dario wissen, was
er sich von der Zukunft winscht. »Wir setzen auf neue
Technologien, auch wenn bei unserem Beruf immer
viel Handarbeit dazugehoéren wird. Und vielleicht ent-
scheidet sich einer meiner beiden Séhne spater, den
Familienbetrieb in vierter Generation zu Ubernehmen.«
Damit es die »goldenen Trauben« noch eine lange Zeit
geben wird. kk




Die eigentliche
»Traube« ist librigens
die Form, in der die
Beeren rispenféormig

rauben sind Trauben, oder? Nicht ganz:
T Klassische Weintrauben werden, wie der

Name schon sagt, zu Wein verarbeitet.
Man kann sie zwar grundsatzlich naschen,
aber sie sind in der Regel sehr klein, voller Ker-
ne und haben eine dicke, tanninreiche Schale.
Daher greift man besser zu sogenannten Tafel-
trauben, die besonders gut fur den Verzehr
geeignet sind: Sie sind meist kernlos, grof,
saftig, dinnschalig und haben deutlich weni-
ger Saure als Weintrauben. Im Spatsommer
haben die Beeren aus Italien, Spanien oder
Griechenland Saison und schmecken beson-
ders st und frisch. Ubrigens: Der weiBe
Schleier, der sich manchmal auf den Trauben
findet, wird als Duftfilm bezeichnet. Er ist ein

Ab September beginnt in den Weinbergen die Lese und auch
Tafeltrauben zum Direkt-Vernaschen haben genau jetzt Saison.
Wir erklaren die Unterschiede und haben einige Genusstipps.

Frischemerkmal und schitzt die Friichte vor
Austrocknung. Im Kuhlschrank bleiben Tafel-
trauben etwa eine Woche haltbar.

Ob grin, rot oder blau — Tafeltrauben
schmecken nicht nur als Snack, sondern lassen
sich auch vielseitig in der Kliche verwenden.
Besonders aromatisch sind sie, wenn sie vor
dem Verzehr etwas Zimmertemperatur anneh-
men. Sie passen hervorragend als Begleiter
zu Ziegenkase, Camembert oder Blauschim-
melkdse sowie zu Nlssen und Honig. Auch
Feldsalat mit Walnussen oder Couscous be-
reichern sie mit ihrer natrlichen StiBe. Und sie
kénnen sogar im Ofen gerdstet werden, zum
Beispiel mit Hdhnchen, wodurch ihr Aroma
noch intensiver wird.
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ANZEIGE

Feine Hille.

uvP 2,49

270 g
100 g Abtropfgewicht
(1 kg =24,90 €)



DIE KOLUMNE VON GOTZ E. REHN

Sie als Kundinnen und Kunden
gestalten unser Sortiment

»Unsere
wirtschaftliche
Gesundheit und unser
Wachstum in Zukunft
werden durch Sie als
unsere Kundinnen
und Kunden verstarkt
oder eingeschrankt.
Sie gestalten damit
wesentlich unsere
Zukunft.«

Prof.Dr. G6tz E. Rehn,
Grinder und Geschéaftsfihrer
Alnatura

Liebe Leserinnen und Leser,

Sie als unsere Kundinnen und Kun-
den sind ein Teil von Alnatura. Durch
lhre Gedanken und Geflhle pragen
Sie das Bild von Alnatura in der
Offentlichkeit. Je mehr unsere Leis-
tungen von lhnen wertgeschatzt
werden, umso deutlicher wird Ihr
Applaus far Alnatura wahrgenom-
men. Durch lhre Einkdufe von und
bei Alnatura ermdglichen Sie uns,
dass wir flr Sie tatig sein durfen.
Unsere wirtschaftliche Gesundheit
und unser Wachstum in Zukunft
werden durch Sie verstarkt oder
eingeschrankt. Sie gestalten damit
wesentlich unsere Zukunft.

Wir beobachten sehr genau, welche
Produkte Sie nachfragen und welche
Artikel Sie weniger einkaufen. Aus
diesen Erkenntnissen, die wir gewin-
nen kdnnen, aktualisieren Sie indi-
rekt fortlaufend das Warenangebot
in unseren Alnatura Super Natur
Markten. Jahrlich verschwinden fast
2 000 verschiedene Produkte aus
unseren Regalen. Sie werden durch
beliebtere und/oder neue Artikel er-
setzt. Insofern »fihren« Sie — ohne
es zumeist zu bemerken — unser Sor-
timent. Je besser wir Ihre Winsche
und Bedurfnisse verstehen, umso
besser entspricht unser Produktan-
gebot Ihren Vorstellungen.

Dieser Zusammenhang macht deut-
lich: Die wesentliche Aufgabe der
Wirtschaft ist es, Produkte und
Dienste fur die Kundinnen und Kun-
den zu entwickeln und anzubieten.

Wir sind als Arbeitsgemeinschaft far
Sie tatig. Je besser wir Sie »im Auge
haben«, umso positiver ist unsere
Entwicklung.

Es gilt aber auch der andere Zusam-
menhang. Je konsequenter Sie bei
Alnatura kaufen, umso besser kon-
nen wir uns auf lhre Bedurfnisse ein-
stellen und Ihnen die gewlnschten
Leistungen anbieten. In gewisser
Hinsicht sind wir damit wechselseitig
voneinander abhangig. Oder anders
formuliert: Miteinander gestalten wir
die Alnatura Unternehmensinitiativen
und unsere Zukunft.

Die konsequente Ausrichtung unserer
Alnatura Leistungen am Wohl von
Mensch und Erde ist das wesentliche
Ziel, das wir gemeinsam, jede und
jeder durch den eigenen Beitrag,
verfolgen. Dieses »Sinn-Ziel« ist der
Stern, der unseren Weg im taglichen
Tun beleuchtet und uns die Zukunft
erhellt. Wir wissen, dass wir dazu
beitragen, Hunderten von Bio-Bdue-
rinnen und -Bauern ihre Arbeit zu
ermdglichen. Sie tragen zur Gesun-
dung der Natur bei und zu Bio-Le-
bensmitteln, die uns gut bekommen.

Sie, liebe Kundinnen und Kunden,
machen das alles moglich. Dafar
danke ich Ihnen sehr herzlich per-
sonlich und im Namen aller meiner
Kolleginnen und Kollegen.

Ilhr Gotz E. Rehn
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St. Leonhards
Natiirliches Quellwasser
| »Sonnenquelle«
| | Dieses Wasser wird aus artesischen
Tiefenquellen am Quellort Bad
Leonhardspfunzen im bayerischen
Stephanskirchen abgefullt. Es
ist angenehm weich im Geschmack
und ausgewogen mineralisiert.
Ohne Kohlensaure. Der Wasserkristall
= auf der Etikett-Innenseite erstrahlt
™ in einem sanften Schimmer, der an
die Morgensonne erinnert.

Dauerpreis

1,99

Riunite

Bio-Lambrusco Rosso Emilia IGT
Ein spritziger Perlwein aus der
Emilia-Romagna (Norditalien),
einer Region, die besonders eng
mit Lambrusco verbunden ist.

Er Gberzeugt mit feiner Perlage,
frischer Rotfrucht und unkompli-
ziertem Genuss. Ideal gut gekdhlt
zu Pizza, Pasta, Antipasti oder

als spritziger Aperitif.

\AMBRUSE)
BIOLOGICO

Dauerpreis

0,751

5'49 (11=7,32€)

Meraner Mhle

i Italienische Bio-Polenta
10000000000004001  tradizionale** vegan
Dieser gelbe, rustikale Maisgrie3
aus Norditalien eignet sich per-
fekt fur charaktervolle Polenta.

POLENTA-MAISGRIESS
Tam FARINA DI MAIS
PER POLENTA

B Grob/Grosss Der Klassiker der italienischen
s el Kiche schmeckt hervorragend
S sooge zu Pilzen, Kase oder herzhaften

Fleisch- und Grillgerichten.

.{,,,,
L

Dauerpreis

500g

1’99 (1kg=3,98€)

,_
e
\
i

fairfood Freiburg
Freiburger Bio-Nussmix
gerostet & gewiirzt vegan s
Knackig-wirziger Nussmix mit faifood _
Bio-Cashews und eu[opéischen EHEMGER
Bio-Mandeln. Ohne Ol in der WSSMD( 9y
Freiburger Manufaktur gerostet.
Ideal als Topping fir Salate oder

als kleiner Snack fur zwischendurch.

=0 [,

Dauerpreis
509

(1kg=49,80€)

2,49

Casolare Bio

Natives Bio-Olivendl extra
naturtriib vegan

Aus sorgfaltig ausgewahlten Bio-Oliven
hergestellt, die kalt gepresst werden,
um ihre Qualitat, ihr Aroma und ihre
Nahrwerte vollstandig zu bewahren.
Dieses ungefilterte Ol zeichnet sich
durch sein tribe-milchiges Aussehen
aus, das auf die mikroskopisch kleinen,
natirlichen Partikel und die in der
Olivenfrucht enthaltenen Wasser-
tropfchen zurtckzufuhren ist.

Dauerpreis

12,99

750ml
(11=17,32€)

* Bei den Produktvorstellungen auf dieser Doppelseite handelt es sich um Anzeigen. Sie erhalten die Produkte in Ihrem Alnatura Super Natur Markt.
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** Nicht in allen Markten erhaltlich.



AUS UNSEREM SORTIMENT*

N.A! Nature Addicts

Bio-Fruchtriegel Frubiotic Blaubeere vegan

Ein fruchtiger Snack auf Dattelbasis, der ganz ohne Zucker-
zusatz auskommt. Mit Uber sieben Gramm Ballaststoffen
pro Riegel tragt er zu einer ballaststoffreichen Ernghrung
bei. Egal ob fir unterwegs, im Biro oder als kleine Auszeit
zwischendurch.

Dauerpreis
329

(1kg="52,81€)

1,69

Rigoni di Asiago
Bio-Brotaufstrich Nocciolata
Bianca Nuss-Nougat**

Ein cremiger Aufstrich mit

30 Prozent Haselnlssen und

Kakaobutter; ideal furs Frihsttick Nocciolata
und zum Backen. Die helle Nuss- N""‘“
Nougat-Creme aus Italien ist frei | S
von Palmél und Gluten. m;':"

diAsiago

Dauerpreis

2509
(1kg=23,56€)

5,89

Uno e basta

Bio-Espresso ganze Bohne** vegan
»Uno e basta« — ob klassischer Espresso,
UN i‘ Americano, Ristretto, Caffé Crema,

8 Gapta Cappuccino, Flat White oder Affogato:
Diese intensiv gerdsteten Espresso-
bohnen mit Aromen von Kakao und
gerosteter Nuss sind fir alle Zuberei-
tungsarten geeignet. Hundert Prozent
Arabica-Bohnen.

Dauerpreis

22,99

1kg

Wein des (Viomals

Dauerpreis

0,751
(11=9,72€)

La Traversata

Bio-Chardonnay Puglia IGT vegan

Dieser Chardonnay aus der sonnigen stditalienischen
Region Apulien hat eine leuchtend strohgelbe Farbe
und weist intensive Noten von reifen tropischen
Frichten auf. Im Geschmack ist er weich, rund und
frisch. Ideal als Aperitif sowie zu leichten sommer-
lichen Gerichten, aber auch als Begleiter zu Meeres-
frichten oder frischen Kasesorten.

i

Quattrociocchi

Bio-Wiirzol

»Condimento al limone«**
Das italienische Wrzol mit
naturlichem Zitronenaroma
basiert auf nativem Bio-Olivendl
extra. Es besitzt einen frischen
Zitronengeschmack mit griiner
Mandelnote und passt hervor-
ragend zu Salaten, Fisch, weiBem
Fleisch sowie Gemuse und kann
SuBspeisen verfeinern.

Dauerpreis

9,99

250ml
(11=39,96 €)

Dauerpreise werden mindestens acht Wochen nicht erh6ht.
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or dem Hintergrund der Kriegszeit im Jahr
1942 Ubernahm Silvio Agostoni eine Kondi-

torei und kreierte aus Kastanienmehl, Zucker,

Kakaopulver und mit ein wenig Glick den Kuchen
»Montanina«. Er wurde ein Kassenschlager und der
Kakao Silvio Agostonis Leidenschaft. 1946 erfillte er
sich seinen Traum und schrieb die Schokoladenfabrik
Industria Cioccolato e Affini Morbegno (kurz ICAM)
bei der Handelskammer ein. Nach seinem friihen
Tod leiteten Ehefrau Carolina Vanini und ihre beiden
Bruder 40 Jahre lang das Unternehmen. Noch mit
90 Jahren kam Carolina Vanini taglich in die Firma.
2014 wurde ihr zu Ehren die Marke Vanini ins Leben
gerufen. Heute fUhren vier ihrer Enkel den Betrieb.
Schokoladenfans wissen die Qualitat von Vanini-

Alnatura Magazin September 2026

Seit 80 Jahren stellt das Familienunternehmen Industria Cioccolato
e Affini Morbegno Schokolade her. 2014 wurde die Marke Vanini ins
Leben gerufen. Sie ist heute in Italien und dartber hinaus fur ihre
Qualitat bekannt. Wir sind nérdlich von Mailand unterwegs und
tauchen fur kurze Zeit in die spannende Welt der Schokolade ein.

en = ”f-_ ,

Die urspriinglich
griine Frucht ist reif,
wenn sie sich gelb
bis orange farbt.

Schokolade zu schatzen, wie

die Bio-Zartbitterschokolade mit
56 Prozent Kakaoanteil in den
Varianten »gesalzene Pistazie«
und »Mandel und Salz«, beide bei
Alnatura erhaltlich.

Hochlandkakao aus Bundibugyo

»Unsere Philosophie wird am 2010 gegriindeten
Projekt »ICAM Chocolate Uganda Ltd.< in Bundibugyo
sichtbar«, erklart der Vorsitzende und Vertriebsleiter
Giovanni Agostoni. Die ugandische Region liegt auf
Héhen zwischen 900 und 1300 Metern. Der Hoch-
landkakao wachst hier langsam und verleiht der
Schokolade einen einzigartigen Geschmack. Die




ZU BESUCH BEI VANINI

Wahrend des Trocknens
reduziert sich das Gewicht der
Bohnen um mehr als die Halfte.

4

Bohnen enthalten eine hohe Konzentration an Kakao-

butter, viele Aromen und wenig Saure. »Kakao ist eine kostbare Gabe
Bis zu 50 Kakaobohnen enthalt eine Frucht. Farbt . .

sie sich gelb bis orange, ist sie reif. Um ihre Scharfe der Natur und //egt uns seit

und den bitteren Geschmack zu mildern, werden die drei Generationen am Herzen.

Frichte aufgebrﬂochen, die B.ohnen"ferrr'wen'nert und Eir uns ist Kakao Mag/'e.«
getrocknet. »Friher erntete jede Bauerin, jeder Bauer
fur sich, fermentierte und trocknete die Bohnen in der Giovanni Agostoni, Vorsitzender und Vertriebsleiter Vanini
Hitte oder einfach in einem Sack auf dem Feld. Oft
schimmelten Bohnen, wurden faulig oder essigsauer,
erzahlt Giovanni Agostoni. Gemeinsam mit den Ein-
heimischen wurde ein Zentrum aufgebaut, in dem die
Bohnen fermentiert und getrocknet werden. »Unsere
Agronomen zeigten den richtigen Baumschnitt und
Bio-Techniken im Agroforst, in welchem Bananenstau-
den, Kokospalmen und Obstbdaume die Kakaobdume
beschatten. Qualitdt und Quantitat der Bohnen verbes-
serten sich deutlich. Eine naturliche Folge: Das Dorf
wurde eine Gemeinschaft. Das Einkommen ist dank
ICAM seit 15 Jahren gesichert. Es gibt inzwischen zwei
weitere Bio-Kooperativen vor Ort, in Hoima und Mukono.
Heute kommen die Bauerinnen und Bauern auf uns zu,
freut sich der Vorsitzende. Die Bilanz: Weltweit arbeiten
40000 Landwirtinnen und Landwirte mit ICAM zusam-
men. Im Jahr 2024 wurden 7500 Farmerinnen und Far-
mer in Uganda ausgebildet.

Mit Zeit und Sorgfalt veredelt
Aber wie wird aus den Kakaobohnen die Scho-
kolade von Vanini? In Italien angekommen, wer-
den die Bohnen geschalt und zerkleinert. Die so
gewonnenen Kakaonibs, die zu 55 Prozent aus
Fett bestehen, werden gerdstet, um sie leichter
mahlen zu kénnen, GbermaBig bittere Noten zu
beseitigen und das Aroma zu verbessern. Fruch-
tig, nussig und schokoladig sollen sie schmecken.
Sie werden 12 bis 27 Stunden gemahlen und bis
auf 15 Mikrometer zerkleinert. Die Reibung lasst die
Kerne bei circa 34 bis 38 Grad Celsius zu Kakaobutter
schmelzen. Bis zu 70 Stunden wird die Masse conchiert,
das heiBt, sie wird gerihrt, beltftet und immer feiner
gepresst, bis sie sich cremig anfihlt. Durch das lang-
same Conchieren bleiben fruchtige Noten besser erhal-
ten. Die flussige Schokolade wird anschlieBend abge-
kihlt und wieder erwdrmt, um die Kakaobutter in die
richtige Form zu bringen. Das sorgt fur Glanz und die

Die Zartbitterschokoladen von Vanini

perfekte Konsistenz. ICAM feiert in diesem Jahr das mit 56 Prozent Kakao sind in den Varianten
80. Jubildum, eine Erfolgsgeschichte. Und vielleicht »Mandel und Salz« sowie »gesalzene Pistazie«
Ubernimmt einmal die vierte Generation das Zepter. kk bei Alnatura erhéltlich.*

* Nur fur kurze Zeit verfigbar. Alnatura Magazin September 2026 53
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Garofalo
Bio-Biiffelmozzarella-Minis

Die kleinen Mozzarella-Kirschen werden aus Buffel-
milch von Bio-Bauernhofen hergestellt. Die saftigen
Kostlichkeiten haben eine milchig-weiBe Farbe und
einen delikaten Geschmack.

Dauerpreis

120g

3'49 (1kg=29,08€)

L STARONIBID

REALMENTE FATTA A MANO

Pasta Nuova

Bio-Gnocchi vegan

Die klassischen Gnocchi sind
pfannenfertig und im Hand-
umdrehen zubereitet. In der
Pfanne angebraten, werden sie
auBen schon kross und bleiben
innen luftig weich. Sie sind
vielseitig und mit verschiedenen
Gerichten kombinierbar: ob mit
Sauce, als Salat oder in Butter

Lentini

Bio-Pizza »Quattro stagioni«**

Der Teig fur diese Pizza wird nach traditioneller Biga-
Methode zubereitet, bei der er einen langsamen Gar- und
Reifungsprozess durchlauft. Auf einer Basis aus Tomaten-
sauce und Mozzarella steht der Belag symbolisch fur die
vier Jahreszeiten: Artischocken fur den Friihling, Tomaten
und Basilikum fir den Sommer, Pilze fir den Herbst und
gekochter Schinken mit Oliven fur den Winter.

geschwenkt.
Dauerpreis
4809 D .
- auerpreis
7'99 (1kg=16,65€) P 400
(1kg=7,48€)

Erhéltlich an unseren Kése-
Selbstbedienungstheken

chs Spinat Lasagne .4
A

Hergestellt im fomillesveteies Paals

Dauerpreis

2,59 BioCool

Bio-Lachs-Spinat-Lasagne**
. Diese Tiefkihl-Lasagne mit Bio-Lachs aus Norwegen

je 100g . . - L

wird von einem Familienbetrieb in Ostwestfalen

(1kg=2590¢€) hergestellt. Spinat, Sahne und Gewdirze harmonieren
OMA in einer feinen Geschmackskomposition.
Bio »Scamorza Affumicata«**
Scamorza gehért wie Mozzarella zur Familie der Filata-Kase
(Brtih- und Knet-Kase). Er reift circa drei Tage lang und wird
danach schonend Uber Buchenholz gerduchert. So erhalt
er eine leicht rauchige Geschmacksnote. Aus frischer Bio-
Heumilch von einer Landwirtschaftskooperative in Venetien.

Dauerpreis

4509

6,,99 (1kg=15,53€)

Dauerpreise werden mindestens acht Wochen nicht erh6ht.

* Bei den Produktvorstellungen auf dieser Seite handelt es sich um Anzeigen. Sie erhalten die Produkte in Ihrem Alnatura Super Natur Markt.
54 Alnatura Magazin September 2026 ** Nicht in allen Markten erhaltlich.



ANZEIGE

Ausgezeichneter
Bio-Genuss aus
1, Familientradition

~ | Vielfach bewéhrter Geschmack
¢z und hochste Qualitit

AT~ o oL s
vom griechischen Bio-Pionier

: st@ e
" ‘l

; @ be =

=0's £ ~MANI

=« MANL SLUEL

==S\BLAUEL /S Griine& > 5
Griine & Kalamata ¢/ k

ko) - .
7 Oliven &% OOy %
g AL NATURALE T R MITSTEIN s

o (JHNE STEIN wwa—

=

BLAUEL o

: gy ™ MITSTEIN wem—
Kalamata ek )
3 ] Paste el

",

g o o £ L
=] =
[ ‘ ;

ar

Qe
@/) \O

~MANI--

| £ [F—— Von Herzen. Natlrlich Griechisch. (O JF—



‘ [ ]

Make-up auf Italienisch

Der Stil vieler Italienerinnen wirkt zeitlos und elegant.
Beim Make-up setzen sie auf naturliche, sonnengekiisste Haut
sowie ausdrucksstarke Augen und Lippen. Mit unserer
zertifizierten dekorativen Naturkosmetik kénnen Sie den Look
nachschminken und gleichzeitig lhre Haut pflegen. mgk
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NATURLICHE PFLEGE

chone italienische Frauen, die selbstbewusst

die StraBe entlanglaufen: Die zeitlose Eleganz

italienischen Stils ist Kult. Beim Schminken
zelebrieren Italienerinnen vor allem naturliche, strah-
lende Haut und betonen mutig Augen und Lippen.
Auffallige Instagram-Trends sind hier eher nicht
gefragt; der Fokus liegt auf einer sonnengekissten,
sinnlichen und romantischen Asthetik. Eine gute
Hautpflege ist wichtiger als schweres Make-up, eine
glatte, gut hydrierte Haut hat Prioritat. Gerne tragt
man ein minimalistisches »No-Make-up Make-up«
mit intensiv geschminkten Augen und Lippen, die
aber niemals klnstlich wirken.

Eine »bella figura« machen

[talienischen Schoénheitsstandards zugrunde liegt der
Anspruch der »bella figura«: eine gute Figur, einen
guten Eindruck machen. Dazu gehort neben der
natlrlichen Eleganz des Make-ups auch ein bewusst
ausgewahltes, geschmackvolles Outfit aus hoch-
wertigen Stoffen mit guten Schnitten. Selbst bei
informellen Anlassen ist die Kleidung sorgfaltig auf-
einander abgestimmt und stilvoll. Dezenter Schmuck
und raffinierte Silhouetten statt auffalliger oder tber-
triebener Trends. AuBerdem hat die »bella figura«
natdrlich auch eine Verhaltensebene — sie umfasst
eben die ganze Kunst, wie man sich der Welt pra-
sentiert.

Natiirliche »bellezza«

Mit der dekorativen Naturkosmetik aus lhrem
Alnatura Markt kénnen Sie ein klassisches italieni-
sches Make-up besonders gut nachschminken,
denn bei Produkten mit nattrlichen Inhaltsstoffen
wird auf Hautschutz, ausgewogene Pflegeformeln
und Feuchtigkeitszufuhr geachtet: So kénnen licht-
reflektierende Partikel in Concealer und Foundation
Mdudigkeitsanzeichen mindern, Puder mit Hyaluron-
saure-Kugelchen sorgen fur Feuchtigkeit und hoch-
wertige Pflanzenextrakte sowie Ole verleihen der
Haut eine Extraportion Pflege. Ganz im Sinne des
italienischen Anspruchs.

So schminken Sie
den zeitlosen Look:

Makellose, natiirliche Haut

e Grundliche Hautpflege: Die Routine beginnt oft
mit feuchtigkeitsspendenden Sprays oder Tonern,
um die Haut optimal vorzubereiten.

e Leichte Deckkraft: Die Foundation wird nur hauch-
dinn aufgetragen oder ganz weggelassen, zu-
gunsten leichter, getdnter Feuchtigkeitscremes oder
des Abdeckens einzelner Hautunreinheiten.

Die natdrliche Hautstruktur darf durchscheinen.

Sonnengekiisster Glanz

e Bronzer, beispielsweise auf Stirn, Wangen und
Nase, kreiert eine goldene, mediterrane Braune
(siehe auch Extrakasten auf der nachsten Seite).

Ausdrucksstarke Augen

e Cat-Eye oder Smokey Eye: Ein geschwungener
schwarzer Lidstrich ebenso wie sanfter, verwischter
dunkler Lidschatten sorgen fiir einen dramatischen
Effekt.

Geformte Wangen

e Cremiges Rouge: Anstelle von hartem Konturieren
strahlendes Rouge auftragen, um dem Gesicht
Warme zu verleihen.

e Highlighter: Einen Hauch flussigen Highlighter
auf die hohen Stellen der Wangen und Augenlider
auftragen, um das Licht einzufangen.

Verfiihrerische Lippen

e Klassisches Rot: Ein feuriger oder kirschroter
Lippenstift ist ein absolutes Must-have. Tipp:
Dabei das Augen-Make-up etwas zuricknehmen.

e Nude-Alternative: Tagsuber ist ein naturlicherer,
sanfter, cremiger Lippenstift in der Farbe der Lippen
oder etwas dunkler die erste Wahl.

Alnatura Magazin September 2026
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Deborative \iturtosmelik

Der Begriff Naturkosmetik ist nicht gesetzlich
definiert. Im Handel gibt es daher haufig ver-
meintlich natirliche Produkte, die aber nur zu
einem geringen Prozentsatz natlrliche Inhalts-
stoffe enthalten. In den Alnatura Markten wird
hingegen ausschlieBlich zertifizierte Natur-
kosmetik angeboten, die die Richtlinien eines
entsprechenden Standards erfillt. Das gilt auch

flr die dekorative Naturkosmetik, also Make- %
up mit nattrlichen Inhaltsstoffen. Mineral6l- ®
basierte Stoffe, synthetische Lichtschutzfilter,
synthetische Duft-, Farb- und Konservierungs-
stoffe sowie Tenside und Mikroplastik sind hier
generell tabu; genauso wie Tierversuche. Die
Essenzen, Wachse und atherischen Ole, die in
den Schénheitsprodukten enthalten sind, wer-
den durch Wasserdampfdestillation aus Blat-
tern, Bluten, Frlchten, Rinden oder Wurzeln
von Pflanzen gewonnen. Fur die Haltbarkeit
sorgen natlrliche Konservierungsstoffe wie
atherische Ole, Alkohol und ausgesuchte fette

o i ; ; COSMO0S

Ole. Die Farben in deh Ngturkosmgﬂkprgduk- NATURAL

ten stammen ausschlieBlich aus mineralischen

Pigmenten oder Erdpigmenten und Pflanzen- COSMOS
ORGANIC

auszugen.
Unter anderem diese Siegel stehen fir zer-

tifizierte Naturkosmetik: BDIH, Ecocert, Natrue,
Demeter und Cosmos-Standard zeigen-an, dass }
in den Produkten naturliche Inhaltsstoffe im

Mittelpunkt stehen. '

58 Alnatura Magazin September 2026

Ein Bronzer fir alle Falle

Ein Produkt geniigt, um die Gesichtsziige
optisch zu betonen, dem Teint Warme
zu verleihen und der Haut einen natiir-
lichen Glanz zu schenken: der Bronzer.

Er verleint dem Gesicht eine naturliche,
leicht gebraunte Ausstrahlung und kann bei
richtiger Anwendung sogar einen leichten
Anti-Aging-Effekt erzielen. Im Gegensatz
zum aufwendigeren Contouring lasst er
sich schnell auftragen — sowohl auf
Foundation als auch direkt auf die Haut.

Entscheidend ist die Platzierung:
Bronzer gehort auf die hochsten Punkte der
Wangenknochen, nicht darunter. So werden

die Gesichtszlige optisch angehoben und
nicht beschwert. Tragen Sie nur wenig
Produkt im duBeren Gesichtsbereich nahe
dem Haaransatz auf und verblenden Sie es
sanft zur Gesichtsmitte. Die Farbe sollte
auBen etwas intensiver bleiben, um einen
Lifting-Effekt zu erzeugen. Auch Schlafen,
Haaransatz und der auBere Augenwinkel
durfen leicht betont werden.

Wichtig sind weiche Uberginge ohne
Streifen oder harte Kanten: Wenig
Produkt und sorgfaltiges Verblenden
sind das A und O.



Santé
Mineral Wake-up Concealer
»Neutral lvory«** vegan

Fur einen frischer wirkenden Teint: IL_UE
Dieser Concealer spendet Feuchtig- s
keit durch Hyaluron natirlichen <I§
Ursprungs und deckt zuverlassig U):
Augenringe und kleine Hautun- o1
ebenheiten ab. Der helle Farbton MINERAL
eignet sich ideal fur helle Haut- w::r
typen. iAo

1st. 8ml) Dauerpreis' 7,49€

Santé
Natural Highlighter
»Champagne«** vegan

Lavera

Volume Mascara »Black«** vegan
Ein Begleiter fiir jeden Tag: Diese
Mascara mit mineralischen Farb-
pigmenten und Bio-Carnaubawachs
bietet naturliches Volumen und
schenkt den Wimpern eine zauber-
hafte Ausstrahlung. Dermatologisch
und augenarztlich getestet, auch bei
Kontaktlinsen geeignet.

, , 15t. (9 ml) Dauerpreis’ 7,69 €
Verleiht der Haut einen natdir-

lichen Glow: Die seidig-weiche
Formel mit Bio-Aloe-vera und

feinen, lichtreflektierenden
s et s Schimmerpigmenten setzt

ORGANIC . . ] .
ALOE VERA far ein frisches, ebenmaBiges

Finish.
79 Dauerpreis' 8,49€

SANTE

NATURKOSMETIK

WMITH strahlende Akzente und sorgt

|Jumbo Lipstick  benecos

Benecos

Natural Jumbo Lipstick »Rosy Brown«** vegan

Ein Lippenstift aus Holz und zum Nachspitzen. Die
natlrliche Formulierung mit Bio-Kokosol und Vitamin E
schenkt ein gutes Lippengefiihl. Bio-Carnaubawachs
sorgt fir eine angenehme Konsistenz und sanften Glanz.
Kann auch als Lipliner verwendet werden.

1st. Dauerpreis' 4,99€

Dr. Hauschka
Bronzing Powder**
Wie von der Sonne gekusst:
Feinster Puder schenkt dem
Teint transparente Brdune —
fur eine naturliche Ausstrah-
lung. Die Rezeptur mit Mine-
ralpigmenten und Heilpflan-
zenauszligen aus Zaubernuss
und Salbei schitzt und pflegt
die Haut.
10g Dauerpreis' 27,-€
(1kg=2.700€)

ITH l l‘" Lavera

Hyaluron Liquid Foundation

»Warm Nude«** vegan

Die seidig-leichte Textur der Foundation ver-
schmilzt sanft mit der Haut und sorgt so fir ei-
nen makellosen Teint. Die Rezeptur mit naturli-
cher Hyaluronsaure und Bio-Mandel6l versorgt

Stellen werden zuverlassig abgedeckt.

die Haut mit Feuchtigkeit. R6tungen und dunkle

30ml Dauerpreis' 12,99€ (11=433,-€)

Dr. Hauschka

Lippenstift,

Farbe »Bromelia«**

Dieser Lippenstift mit Aus-
zGigen aus Rosenbliten sowie
Mandeldl und Carnaubawachs
verbindet sich mit der natur-
lichen Leuchtkraft der Lippen,
ohne zu Ubermalen. So ver-
leiht man den Lippen farbige
Akzente und pflegt sie zugleich.
15t (4,19)

Dauerpreis' 21,-€

* Bei den Produktvorstellungen auf dieser Seite handelt es sich um Anzeigen. Sie erhalten die Produkte in lhrem Alnatura Super Natur Markt.
** Nicht in allen Markten erhaltlich.
1 Dauerpreise werden mindestens acht Wochen nicht erhéht.
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. ;gsilcsll-‘l Sodasan
u“__ Spiil-Balsam
2 e Orange & Hamamelis** vegan
Rl sooml Dauerpreis' 2,29€
--------------- (11=4,58€)
Almawin sodasan
Weichspuler SAUBER SAUBER MACHEN
Orangenbliite** vegan
750ml=30 WL
Sparpreis? 2,99€

(11=3,99€, 1TWL=0,10€)

Sauberkeit mit
Zitrusduft

Erleben Sie die sanfte Kraft natUrlicher
Rohstoffe, kombiniert mit dem mediterranen
Duft Italiens: Unser Sortiment, bestehend aus
zertifizierten Wasch- und Reinigungsmitteln,

duftet nach Orange, Lavendel oder Grapefruit Geschisrf:sitﬁmitte|
und sorgt fur konsequent naturliche Lemon vegan
Almawin Sauberkeit. 11 Dauerpreis® 3,99€
Weichspiiler Lavendel vegan
750 ml=30 WL
Sparpreis? 2,99€

(11=3,99€, TWL=0,10€)

Sonett
Almawin Eco Clean WC-Reiniger
Orangendlreiniger** vegan Badreiniger Grapefruit vegan Zeder-Citronella vegan
125ml Dauerpreis' 3,99€ 750ml Sparpreis? 2,79€ 750ml Dauerpreis' 3,49€
(11=31,92€) (11=3,72%€) (11=4,65%€)

Almalin @ sonett

N OKOLOGISCH KONSEQUENT
NATURLICH SAUBER

* Bei den Produktvorstellungen auf dieser Seite handelt es sich um Anzeigen. Sie erhalten die Produkte in Ihrem Alnatura Super Natur Markt.
** Nicht in allen Méarkten erhaltlich.
1 Dauerpreise werden mindestens acht Wochen nicht erhéht.
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Dr. Hauschka

©

Long Lasting Mascara.
Limited-edition colours

100% zertifizierte, wirksame Naturkosmetik.
Anders seit 1967.

Plum, Pearl Anthracite, Petrol:

Mit drei neuen, intensiven Nuancen
verleiht die Long Lasting Mascara jedem
Look moderne Eleganz. Fiir glamourose
Akzente und ausdrucksstarke Highlights
in deinem Augen-Make-up.

ANZEIGE



Ursere
des [V]omals

FREE!

Duschpeeling

Lemon Zest** vegan

Dieses Duschgel mit natur-
lichen Peelingstoffen und
einer belebenden Kombination
aus Zitrone und Grapefruit hat
einen angenehm spritzigen Duft.
Es reinigt sanft und hinterlasst
ein rundum gepflegtes Haut-
gefahl. Fur die tagliche Dusche
geeignet.

200m|

Dauerpreis' 3,99€
(11=19,95€)

AUS UNSEREM SORTIMENT*

Logona

Hydra Milky Toner**

Dieser Toner wurde fur feuch-
tigkeitsarme und anspruchs-

g volle Haut entwickelt. Die
milchige Formel mit Hyaluron-
saure, Panthenol und Bio-

LOGONA Aloe-vera spendet Feuchtig-
keit, unterstltzt die Haut-
barriere und bereitet die Haut

A optimal auf die nachfolgende

MO e Plesevor

HYALURONIC ACID :él;(gR

i [ 125ml

—— Dauerpreis' 14,99 €
(11=119,92€)

FREE!
Finigrana

lemon zest

Shower Peeling
With Natural Exfoliants
Mit natiirichen Peefingstoffen

[ pe——"

§ SOFT

3

FIN.-grana'

BUTTER

Bio-Mandelbutter Soft** vegan
Diese Mandelbutter mit nur drei Inhaltsstof-
fen — Bio-Sheabutter, -Mandel6l und -Jojoba-
0l —ist ein Allrounder fur die ganze Familie.
Sie pflegt die Haut intensiv, bewahrt ihre
naturliche Feuchtigkeit und sorgt fur
ein geschmeidiges Hautgefuhl.
Fir alle Hauttypen geeignet;
auch fur Allergikerinnen und
Allergiker zur Ganzkorper-
pflege.

#

Eco Care Nordic

Body Wash

Wild Lavender** vegan
Dieses Duschgel mit dem
Duft von Wildlavendel ent-

MADARA

halt feuchtigkeitsspendende

NORDIC

RE

ECO C

0 ) BODY WASH
With organic aloe vera
WILD LAYENDER

CERTIFIED ORGANIC

%26

Lolland.
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11
- Dauerpreis’ 9,95€

Bio-Aloe-vera und Glycerin,
angereichert mit natdrlichen
atherischen Olen. Es reinigt
sanft und verleiht ein wei-
ches Hautgefuhl. Hergestellt
in der eigenen Produktions-
statte auf der danischen Insel

Jx

MOISTURE

B cREan
CREME OF JOUR

it stin types

@

SOML 1.7FL OZ

%&Qﬁﬂ“\@ da((\ / 100 ml
’Wrw ¢ 7~ Dauerpreis' 14,90 €
(11=149,—€)
Madara
Tagescreme

Deep Moisture** vegan
Die feuchtigkeitsspendende
Tagespflege mit Birkenwasser
und Hyaluronsaure versorgt
die Haut intensiv und lang
anhaltend mit Feuchtigkeit
und verleiht ihr einen frischen,
natdrlichen Glow. Verstopft
die Poren nicht; ideal als
tagliche Pflege sowie unter
Sonnenschutz und Make-up.

MADARA

DEEP

MOISTURE
ETcREAN 50ml
% Dauerpreis' 29,95€
(11=599,-€)



AUS UNSEREM SORTIMENT*

BADE .. ... gapg ©
PARADE J“=HN PARADE

PARADE BE n PARADE BE
BAMGHADE 4 BAMGHADE

PARATA

Tinti

Badekugel »Badeparade« griin oder orange vegan
Lustiges Blubbern in bunten Farben: Die Badekugel aus
naturlichen Inhaltsstoffen farbt das Wasser und sorgt
fir SpaB in der Wanne. Speziell fir sensible Kinderhaut
entwickelt. Doppelte Uberraschung: In der Verpackung
befindet sich auBerdem eine Badebohne, aus der sich
im warmen Wasser zwei Schwammfiguren entfalten.

je 1st. Dauerpreis' 2,99€

Baldini

Raumspray Lavendel,
Demeter-zertifiziert**

Dieses Raumspray vereint naturreines
Lavendel®l mit sanft harmonierenden
Duftkomponenten. Der klare Lavendel-
duft sorgt im Handumdrehen fir Ent-
spannung und eine angenehme

:5 Atmosphare — ideal fur Wohnraume,
% X Schlafzimmer oder Momente der Ruhe.

b s
i i 50 ml

T Dauerpreis' 9,99€
v S (11=199,80€)

Schalk Muhle

Bioturm Naturkosmetik
Befeuchtungsschaum

fir Toilettenpapier

Der Befeuchtungsschaum mit Lacto-
Intensiv Wirkkomplex, Bio-Hamamelis-
und Bio-Kamillenextrakten verwandelt
herkémmliches Toilettenpapier sofort
in feuchtes Toilettenpapier. Fir eine
grundliche und sanfte Reinigung.

150 ml

Dauerpreis' 9,99€
(11=66,60€)

Aries

Zedernholz-
Duftblocke,
4er-Set**

Mit seinem far uns
angenehmen Duft
schitzt das Holz der
Rotzeder Textilien im
Kleiderschrank und in Schubladen auf natlrliche Weise
vor Motten und Co. Die Zedernholz-Duftbldcke einfach
im Schrank platzieren oder zwischen die Kleidung legen.

1 Pck.=4 St.

Dauerpreis’ 8,19€
(15t.=2,05€)

Backefix
Silikon-Backmatte,
40x30cm**

Bio-Kiirbiskern-Proteinpulver
gerostet** vegan

Fur dieses Proteinpulver werden
Bio-Kurbiskerne aus 6sterreichi-
schem Anbau mild gerdstet,
entoélt und fein vermahlen.

Die Alternative zu Ein-
weg-Backpapier: Die Back-
matte aus hochwertigem

Platin-Silikon ist temperaturbe-
standig von minus 40 Grad
Celsius bis 230 Grad Celsius und
ideal zum Backen, Zubereiten und
Verarbeiten von Lebensmitteln. Spilma-
schinengeeignet und wiederverwendbar.

g T

El0

KURBIS i.'RH Durch sein nussiges Aroma
PROTEIN

e eignet es sich zum Backen
oder als Zutat in Saucen,
Shakes und Mislis.

L i | s T BT

1St

3509 Dauerpreis’ 7,89€ Dauerpreis' 9,99€

(1kg=22,54€)

* Bei den Produktvorstellungen auf dieser Doppelseite handelt es sich um Anzeigen. Sie erhalten die Produkte in Ihrem Alnatura Super Natur Markt.
** Nicht in allen Markten erhaltlich.

1 Dauerpreise werden mindestens acht Wochen nicht erhoht. Alnatura Magazin September 2026 63



GUT ZU WISSEN

Der ganze
Pflanzenreichtum
des Slidens

Italien ist der gréBte Anbauer von Obst
und Gemise aus 6kologischer Landwirt-
schaft in Europa, aber auch zahlreiche
Bio-Heilkrauter und -Duftpflanzen wach-
sen dort oft in Demeter-Qualitat.

ie heiBen rosa, pesca, limone oder lavanda - die

Rede ist von Rose, Pfirsich, Zitrone oder Lavendel.

Aufgrund des mediterranen Klimas stdlich der
Alpen wachsen in Italien viele Frichte oder Duftpflan-
zen teils wild, teils kultiviert. Ganz viel Warme mogen
in jedem Fall Zitrusfriichte, daher findet man sie spe-
ziell im Suden ltaliens an der Amalfikuste oder auf
Sizilien. Sizilien gilt mit seinem Lavagestein und den
Vulkanbdden als besonders fruchtbar: Das im Allgdu
ansassige Unternehmen Primavera bezieht seine atheri-
schen Ole wie Orange, Zitrone oder Mandarine rot von
einer sizilianischen Kooperative in Demeter-Qualitat.

Viel in Demeter-Qualitat

Enrico Amico, im Alnatura Markt mit zahlreichen Obst-
und Gemusesorten aus der Region Neapel unter der
Marke Amico Bio vertreten, ist Prasident von Demeter
Italien und erklart: »ltalienische Bio-Bauerinnen und
-Bauern verstehen Demeter in besonderem MaBe. Die
natdrliche Einheit von Hof, Tierhaltung und der daraus
resultierenden natlrlichen Dingung sowie das In-Kreis-
ldufen-Denken ist ihnen sehr vertraut.«

Aus dem Norden ltaliens, aus dem Piemont, bezieht
Primavera hingegen neben Lavandin auch Lavendel,
Kamille réomisch, Melisse, Rose und Immortelle von der
Bio-Kooperative Agronatura. Auch fur den Grinder
von Agronatura, Piercarlo Dappino, ist der Anbau in
Demeter-Qualitdt sehr wichtig.

64 Alnatura Magazin September 2026

Lavendel braucht'die siidliche
Sonne. Und diese scheint nicht
nur.in der Provence, sondern
auch im Piemont:

Zirbe - Konigin der Alpen

Noch weiter nordlich, in Stdtirol, wachsen im Hoch-
gebirge Zirbelkiefern und Latschenkiefern wild. Die aus
ihnen gewonnenen &therischen Ole verstrémen den
wohligen Duft der Alpen, daher ist die Zirbe zudem
als Holz fur den Bettenbau sehr beliebt. Aufgrund des
knorrigen und malerischen Wuchses und des hohen
Alters von bis zu tausend Jahren gilt die Zirbelkiefer
als »Konigin der Alpen«. Die Latschenkiefer hingegen
duftet kraftiger, sie wird traditionell in aktivierenden
Einreibungen fur Muskeln und Gelenke verwendet.
Man denke nur an Einreibungen mit Franzbranntwein,
der Latschenkieferndl enthalt.

»ltalienische Bio-Bauerinnen
und -Bauern verstehen Demeter
in besonderem MaBe.«

Enrico Amico, Alnatura Anbaupartner
und Prasident von Demeter Italien



Sotion gowwasst’?

Aus Zitronen gewinnt man den
Vitamin-C-reichen Saft, der friher wie
heute sehr geschatzt wird. Zitronensaft

enthalt mehr Zitronensaure als jeder
andere Saft, daher sein saurer
Geschmack. Vitamin C ist sehr wichtig
far den menschlichen Organismus,
weil unser Korper diesen essenziellen
Nahrstoff nicht selbst herstellen kann.

Erhalt von Kultur-
landschaften

Pflanzen siedeln sich da
an, wo sie am besten ge-
deihen kénnen, und im
Umkehrschluss entwickeln
sie dort die maximale
Pflanzenkraft. Das ist auch
genau der Grund, warum
viele Hersteller auf den Bezug aus den urspriinglichen
Anbaugebieten setzen, unabhéngig davon, wie auf-
wendig die Beschaffung ist. Gerade in Italien wird
deutlich, wie anspruchsvoll Bio-Anbau ist. Da ist zum
einen die Bewirtschaftung der haufig unwegsamen
Felder, die Pflege der Pflanzen unter all den neuen Un-
wagbarkeiten des Klimawandels und die Schadlings-
bekampfung nur mit natdrlichen Mitteln. Zum anderen
die aufwendige Ernte — hdufig von Hand. Im Grunde
misste ein Flaschchen atherisches Ol aufgrund des
Aufwandes bei seiner Gewinnung daher weitaus mehr
kosten. Aber gerade der Bio-Anbau in Italien ist von
bewundernswerter Leidenschaft und Uberzeugung ge-
pragt, von Menschen, die diese Muhen taglich auf sich
nehmen wollen. Diese Menschen bewirken auch, dass
Kulturlandschaften erhalten werden und Ansassige vor
Ort bleiben und arbeiten kdnnen. Sie sorgen mit der
biologischen und biodynamischen Landwirtschaft und
dem damit einhergehenden Verzicht auf chemisch-
synthetische Dingemittel und Pestizide fur intakte
Boden und Biodiversitat, die wiederum fur Bienen und
Insekten wichtig ist. Es ist ein weitaus hoherer Auf-
wand gegenUber der konventionellen Landwirtschaft
und gar kein Vergleich zur Gewinnung atherischer Ole
auf synthetischem Weg. mf

ﬂth{’ aus W’/ gp’mﬂ

Baldini

Bio-Essenz Orange,
Demeter-zertifiziert*** vegan

Als praktischer Ersatz fUr abgeriebene
Bio-Orangenschale kann dieses Orangen-
Ol stBes Geback, Desserts, Tee oder Cock-
tails verfeinern. Es harmoniert wunderbar
mit GewdUlrzen wie Nelke, Vanille und Zimt,
aber auch in Kombination mit Krautern
wie Rosmarin.

5ml Dauerpreis' 3,99€

Baldini

Bio-Essenz Bergamotte,
Demeter-zertifiziert*** vegan
Dieses atherische Ol ist eine vielseitige
Bereicherung in der Kiiche: Mit seinem
leicht herben Charakter verleiht Berga-

motte Cocktails, Salatdressings und i &
pikanten Gerichten eine erfrischende ontmt
Note und ist auBerdem die ideale 9 “’**‘
Ergénzung in Earl-Grey-Tee. 1
sml Dauerpreis' 7,99€ J

Primavera

Atherisches Bio-Ol Lavendel fein***
vegan

Dieses Ol duftet frisch, krautig und mild.
Gewonnen wird es durch Wasserdampf-
destillation des Krautes. Als purer
Duftgenuss oder — gemischt in einem
Pflanzenol — zur Aromapflege der Haut.

5ml Dauerpreis' 9,90€

Primavera

Atherisches Bio-0Ol Zitrone*** vegan
Das atherische Zitronendl duftet fruchtig,
frisch, klar und spritzig. Gewonnen wird
es durch Kaltpressung aus der Schale. Zitrone bio®
Ideal als Badezusatz oder — gemischt in ’

einem Pflanzendl — zur Aromapflege @
* Aus kontrolliert biologischem Anbau.

** Bei den Produktvorstellungen auf dieser Seite handelt es sich um Anzeigen.

der Haut.
Sie erhalten die Produkte in Ihrem Alnatura Super Natur Markt.

sml Dauerpreis' 6,90€

*** Nicht in allen Mérkten erhaltlich.

1 Dauerpreise werden mindestens acht Wochen nicht erhoht.
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RACHELL,

PRODOTTO ITALIANDO

G s Pl

Seit 1935 steht der Name Rachelli fiir auBBergewohnlichen Eisgenuss mit natiirlichen Zutaten.
Ein Eis wie aus Kindheitstagen, traditionell mit viel Liebe zum Produkt hergestellt.
Vor rund 30 Jahren startete die erste Bio-Eisproduktion in Demeter-Qualitat. Seither besteht
das Eis von Rachelli aus natlirlich reinen Demeter- und Bio-Zutaten.

__mejer

' o ACHE | pr RACHELLy
coorve it 'RP“C.;;} -Li RACHE Ly
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Ein Tiramisu
wie selbstgemacht

,La dolce vita“ unter den Desserts
in bester Bio-Qualitat. Kostlich
cremig, mit fair gehandelten

Zutaten verfeinert, ist das Dessert ?/44, Mga
ein echt italienischer Genuss.
TIRA!U“SU
BIOLOGICO

con calﬁe arabica,

3% TIEFGEKUHLT ST

www.bio-eis.de




