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Presseinformation 

Food & Beverage auf der HOGA: 

Damit wird Gastronomie zum Genuss 

Die Gastgebermesse HOGA Nürnberg ist von 13. bis 15. 

Januar der Treffpunkt des bayerischen Gastgewerbes. In 

Sachen Food & Beverage präsentiert die HOGA Food-

Produzenten und Händler, die alles für die moderne 

Gastronomie im Angebot haben. Dabei werden auch Food-

Trends, wie Regionalität, Bio und alles rund ums Fleisch 

bedient. Der Beverage-Bereich der HOGA stellt die geliebten 

Klassiker und aktuelle Trends vor. Rund um Wein, Bier, 

Kaffee, Mixgetränke und Cocktails gibt es jeweils eigene 

Sonderbereiche mit Anbietern und fachlichen Partnern. 

Welche Trends gibt es in der Küche? Wie gestaltet man sein 

Angebot wertig, frisch und regional? Sind vegane Alternativen ein 

Muss in der heutigen Gastronomie? 

Kochshows mit kreativen Sternen und Genusshandwerkern 

Auf verschiedenen Kochinseln zeigen kreative Köche in Halle 4, 

was in modernen Kochtöpfen passiert und geben dabei Tipps zu 

den Food-Trends von morgen. Die Genussakademie Bayern zeigt 

mit dem Impulsgeber Heiko Antoniewicz die Zubereitung innovativ 

entwickelter Gerichte unter der Überschrift „Umami“ (Sonntag, 13. 

Januar, 11 Uhr und 14 Uhr). Die AHGZ-Kochsterne machen den 

HOGA-Besuchern am 13. und 14. Januar mit ihren Kochshows 

Appetit. Ludwig (Lucki) Maurer, Heiko Antoniewicz, Wolfgang 

Müller und ihre Kollegen präsentieren einen kreativen Mix aus 

Fleischgerichten, vegetarischen Gerichten sowie süßen Highlights. 
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Bio – mehr als ein Trend! 

Auf der HOGA präsentieren sich der ökologische Anbauverband 

Biokreis und Bioland mit ihren jeweiligen Partnern. Biokreis zeigt 

vor allem regionale Spezialität von kleinen Höfen, selten 

gewordene Gemüsesorten und Fleisch von langsam wachsenden 

Rassen, die natürlich gefüttert werden. Acht Biokreis-Hersteller 

sind mit dabei: Chiemgauer Naturfleisch, Flammkucheneck 

Wegmann, Georg Thalhammer, Bio-Gemüsebau Hofmann, Kriegl 

Essig, BioWeinGut Erwin und Sigrid Lehner, Sternhof Weikersholz 

und die Biokäserei Wohlfahrt. Bioland berät auf der HOGA Köche 

und Gastonomen zu Bio in der Profiküche und informiert 

interessierte Betriebe über die Voraussetzungen und die 

Umsetzung des Gastronomiekonzeptes. Folgende Bioland-Partner 

zeigen auf der HOGA ihr vielfältiges Angebot für Gastronomie und 

Hotellerie: der Bio-Großhändler Ökoring, die zwei Brauereien 

Neumarkter Lammsbräu und Brauerei Clemens Härle, die 

Landkäserei Herzog sowie Demeter Felderzeugnisse. 

Meat and More – Alles rund ums Fleisch 

Die gesamte Wertschöpfungskette des Fleisches von der Auswahl 

des richtigen Grundproduktes bis hin zum hochwertigen, 

modernen Gericht steht bei der HOGA in Halle 5 im Fokus. 

Produzenten präsentieren ihre Lebensmittel, wie bayerisches 

Rindfleisch, Geflügel und Wild sowie britisches Lammfleisch. Das 

Thema Zubereitung wird auf der Vortragsbühne von 

verschiedenen Experten präsentiert, vom Grillen und Braten bis 

hin zum Smoken. Dabei kommt auch Fisch auf den Rost. 

Gasgrills, Kohle- und Elektro-Grills aber auch Beefer sowie ihre 

Funktionsweisen werden praktisch vorgestellt. Fachliche 

Unterstützung sowie Tipps und Tricks liefert die Zeitschrift „Meat 

in“. 

Der Fleischrind Verband Bayern präsentiert sich gemeinsam mit 

dem Fleischerverband und stellt dabei die Tierhaltung sowie 

Wertschöpfungskonzepte in den Vordergrund. Der 

Nachhaltigkeitsgrundsatz ist dabei besonders wichtig: Auf der 

HOGA soll gezeigt werden, wie möglichst viel vom Tier durch 

besondere Schnittführung zum sogenannten „Edelteil" wird und 

wie auch der Rest kulinarisch ansprechend verwertet werden 

kann, ganz nach dem Motto „from nose go tail“. Bei der 

ganzheitlichen Verwertung von Tieren gibt es neue Rezepte, 

verschiedene Möglichkeiten und nachhaltige Ideen, die neue 

Inspiration für die Küche schaffen. 
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Spezialitätenland Bayern 

Unter dem Titel „Spezialitätenland Bayern“ zeigen 20 

Unternehmen in Halle 4 bayerische Kulinarik von ihrer besten 

Seite: von Spirituosen über Feinkost hin zu Säften, Wein und 

Knödel. Die Besucher können hochwertige bayerische Produkte 

entdecken und damit das Angebot für ihren Gastronomiebetrieb 

erweitern. 

Mercato Italiano 

Neben den regionalen bayerischen Genüssen ist der Appetit der 

Deutschen nach internationalen Spezialitäten groß. Nach wie vor 

steht die italienische Küche dabei ganz vorne. Deswegen gibt es 

neben dem großen „Food & Beverage“-Angebotsbereich der 

HOGA in Halle 4 ein eigenes Forum für italienische 

Gastronomiebetriebe: Der Mercato Italiano zeigt alles von 

italienischer Feinkost über Pizza und Pasta bis hin zu 

Grundnahrungsmitteln sowie Produkte und Zubehör für 

italienische Gastronomiebetriebe.  

Die besten Baristi Deutschlands zu Gast in Nürnberg. 

Im Rahmen der Gastronomiefachmesse HOGA werden die 

deutschen Kaffeemeisterschaften der Specialty Coffee Association 

(SCA) ausgetragen. In den Kategorien „Barista" und „Latte Art" 

geht es um die besten Espressi, Milchmixgetränke und eine 

spektakuläre Eigenkreation sowie die schönsten und kreativsten 

Kunstwerke aus Milchschaum und Espresso. Die HOGA-Besucher 

können in Halle 3A live dabei sein und sehen, hören, riechen und 

schmecken, wer Deutsche/r Meister/in 2019 wird und sich das 

Ticket für die Weltmeisterschaften in Berlin und Boston sichert. 

Spezialitätenkaffee und Kaffeespezialitäten – Die Rösterei 

Kaffee ist Trend, Umsatzbringer und darf in der Gastronomie nicht 

fehlen. Aufgrund der steigenden Nachfrage nach qualitativ 

hochwertigen Kaffeeangeboten in allen Bereichen des 

Gastgewerbes wird das Angebot der Rösterei in Halle 3A 

erweitert. Mehr Kaffeeröster, Barista und namhafte Hersteller von 

Kaffeemaschinen informieren die Besucher, damit der perfekte 

Kaffee auch im eigenen Lokal gelingt. Egal ob klassischer 

Filterkaffee, italienischer Espresso, französischer Café au Lait, 

eiskalter Frappé, Irish Coffee oder Cold Brew, auf der offenen 

Vortragsbühne werden verschiedene Themen rund um das 

Trendgetränk vorgestellt und in Workshops sind die Besucher 

dazu eingeladen die Kaffee-Trends selbst zu erlernen. 
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Frankenwein Vinothek 

Frankenwein gilt als Qualitätssiegel und ist in der Gastronomie 

fest verankert. An der Vinothek in Halle 4 gibt es ein 

umfangreiches, auf die Gastronomie zugeschnittenes, 

Frankenwein-Sortiment mit 15 Winzern, die ihre Passion für 

Perfektion zeigen. In Kooperation mit dem GastronomieReport 

beweisen die fränkischen Winzer, wie ihr Wein erfolgreich als 

Umsatzträger in der Gastronomie eingesetzt werden kann. Von 

der Weinkartengestaltung über die Kalkulation bis hin zur 

Weinpräsentation im Lokal und die passende Speisenbegleitung 

stehen im Programm, darüber gibt es Wine Walks und 

Weinverkostungen. Das Seminarprogramm ist im Vorfeld online 

buchbar. Culinarium Bavaricum und das Haus des Frankenweins 

sind die Partner der Vinothek. 

Bayerisches Bier in seiner Vielfalt 

Die Gemeinschaftsbeteiligung Bayerischer Brauereien präsentiert 

in Halle 4 die Vielfalt der heimischen Biere und wird dabei durch 

den Bayerischen Brauerbund und den Verband der 

mittelständischen Privat-Brauereien unterstützt. Den HOGA-

Besuchern werden Hopfenspezialitäten sämtlicher Couleur 

vorgestellt, unter den Brauereien sind sowohl Familienbetriebe als 

auch national und international bekannte Unternehmen zu finden.  

Flüssige Umsatzbringer in der Liquid Area 

Eine Auswahl an verschiedenen alkoholischen und alkoholfreien 

Getränken, passend zu den angebotenen Speisen, ist nicht nur in 

Bars unerlässlich. Auch in Restaurants, Cafés und 

Imbissbetrieben kann der Umsatz durch ein individuelles 

Getränkeangebot gesteigert werden. In der LiquidArea der HOGA 

präsentieren rund 20 Aussteller in Halle 4 ein vielfältiges Angebot 

an flüssigen Umsatzbringern, von Kräuter-, Frucht- oder 

Gurkenlimonaden über Mixgetränke, wie kreative Saftschorlen, 

Chardonnay mit Kakao-Aromen oder moderne Cocktails, bis hin 

zu traditionellen Bieren, einem Angebot an Craft Beer und 

Biermischgetränken, zum Beispiel mit Cannabis-Geschmack, 

präsentiert von verschiedenen Brauereien.  

Partner der LiquidArea ist die Sektion Bayern der Deutschen 

Barkeeper Union, die auch wieder die süddeutschen 

Cocktailmeisterschaften und die Deutsche Meisterschaft im Flair-

Bartending im Rahmen der HOGA austragen. 

Weitere Informationen und Messetickets unter www.hoga-

messe.de. 

http://www.hoga-messe.de/
http://www.hoga-messe.de/

