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Leckerer Kase aus d
M

Liebe Leser,

pickepackevoll mit spannenden Themen ist wieder die neues-
te Ausgabe unseres beliebten Marktgefliisters — und auBerdem
gibt dieses Mal neben den Einkaufsgutscheinen auf der Ratsel-
seite noch etwas zu gewinnen. Zusammen mit unserem Partner
Milarm verlosen wir unter allen Lesern einen praktischen, modernen
Saugroboter, der Ihnen im Haushalt eine groBe Hilfe werden kann.
AuBerdem zeigen wir Ihnen, woher die neuen Fleisch- und Wurst-
waren aus Aktivstallhaltung an unseren Frischetheken herkom-
men, prasentieren lhnen die Neuzugange aus dem Foodstarter-
Regal, geben Genusstipps fiir das Oktoberfest daheim und stellen
Ihnen die Miinsteraner Hafenkéserei sowie das Weingut Donnhoff
genauer vor. Auch fiir unsere kleinen Leser ist wieder etwas Span-
nendes dabei. Bldttern Sie gerne durch, es gibt viel zu entdecken!

Ihr Tom Kutsche
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* Schweinefleisch aus Aktivstall

* GroBe Saugroboter-Verlosung

* Neues aus dem Foodstarter-Regal

* Weingut Donnhoff im Portrit
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Im Herzen des Miinsteraner Hafens liegt ein
Ort zum Staunen, Genieflen und Erleben: die
Hafenkaserei von Ann-Paulin Sobbeke. Die
Molkereimeisterin hilt die Familientradition
in vierter Generation aufrecht und fithrt den
kleinen Betrieb erfolgreich weiter. Mit kre-
ativen Rezepturen aus natiirlichen Zutaten
schafft sie stets neue Késesorten, die es so noch
nie gab. Eine grofie Auswahl dieser regionalen
Kése-Spezialititen finden Kunden seit Neues-
tem in den liebevoll gestalteten Auslagen der
Frischtheken von Tom Kutsche.

,Iransparent und ehrlich nach auflen. Fair
und ansténdig nach innen. Wir haben nichts
zu verbergen. Wer Hafenkise kauft, kann sich
sicher sein, dass er fair, nachhaltig und nach
Bio-Standards produziert wurde. Ohne che-
mischem Quatsch. Von Natur aus laktose- und
glutenfrei. Rein mit viel Geduld, Liebe und
Handarbeit®, so Hafenkaserei-Chefin Ann-
Paulin Sobbeke. ,,Sweet dreams are made of
cheese®: Ob der blaue Barbier mit Whisky und
Rosmarin oder der milde Maat mit Bockshorn-
klee, die Molkereimeisterin probiert immer
was Neues aus und erweitert ihr Sortiment.
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In der einzigartigen Schaukéserei konnen Be-
sucher nicht nur die verschiedenen Kisespe-
zialititen genieflen, sondern auch einen Blick
hinter die Kulissen werfen und den Produk-
tionsprozess hautnah miterleben. ,Je nach
Grofe der Kiselaibe verbleibt der Kase zwi-
schen 8 und 48 Stunden im Salzbad. Der Salz-
gehalt des Salzbades ist etwa sechsmal hoher
als der der Nordsee und rund 25 Jahre alt.
Denn je élter das Salzbad ist, desto besser wird
das Aroma des produzierten Kises®, erklart
Ann-Paulin Sobbeke.

In den Reifekammern ruht der Kase auf un-
behandelten Fichtenholzbrettern. Das weiche
Holz wirkt sich positiv auf das Aroma des Ki-
ses aus. Die Fichtenbretter werden regelmafiig
ausgetauscht und in der so genannten ,,Bret-
terwaschmaschine“ geschrubbt und gereinigt.
Da hier der Materialabrieb aber recht hoch
ist, werden die Bretter nach ein paar Monaten
komplett ausgetauscht.

Die Goudakreationen erhalten am zweiten
Tag eine diinne, atmungsaktive Kunststoff-
haut. Der Kise wird ,gecoatet Die Kunst-
stoffhaut ist zunéchst flissig und wird von
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Hand mit einem Schwamm aufgetragen. Die
Haut dient als zusatzlicher Schutz gegen das
Austrocknen und soll auch verhindern, dass
der Kise verdirbt. Der Kise wird alle 3 bis
5 Tage von Hand gewendet und mit Salzlake
gewaschen. Vor allem der junge Gouda wird
sehr oft gewendet und gewaschen. Der éltere
Kise nicht mehr so hiufig.

Nach sechs bis acht Wochen wandert der
Gouda vom Reiferaum fiir den jungen Gou-
da in den Reiferaum fiir den mittelalten bis
alten Gouda. Als ,,alt“ gilt der Gouda nach
sechs Monaten Reifezeit. Anders sieht es bei
dem rotgeschmierten Kise aus. Der Kise
erhilt zunichst keine Kunststoffhaut, son-
dern wird in den ersten drei bis vier Wo-
chen mit einer Rotschmierbakterienkultur
eingeschmiert. Das kennt man zum Beispiel
vom Limburger Kise. Diese Bakterienkultur
gibt dem Kise einen wiirzigeren, kriftigeren
Geschmack, sorgt fiir eine wunderbar cre-
mige Konsistenz, lasst den Kdse aber auch
kraftiger riechen. Erst dann wird der Kase
»gecoatet, also mit der diinnen Kunststoft-
haut versehen.




Képt'n Pauli
Leinen los fiir Kapt'n Pauli. Aus rein nattirlichen Zutaten und frischer Kuhmilch reift er L
mindestens sechs Wochen im Laib auf Fichtenholzbrettern. Dort wird er von Hand ge- °w'

wendet und gecoatet. Das Ergebnis ist ein aromatischer Bio-Gouda, rahmig-mild, doch “
voller Geschmack. Bei Jung und Alt gleichermaBen beliebt, passt er zu allem und jedem. !

Der blaue Barhier

Der blaue Barbier vereint herb mit fruchtig, pikant mit hocharomatisch. Von Hand \
gewendet, geschmiert und gecoatet, reift er mindestens sechs Wochen im Laib auf | "
Fichtenholzbrettern. Der kréftige Bio-Rotschmierkése ist der perfekte Kase fiir Festlich-
keiten oder besondere Anlésse. Mit Blaubeeren kennt ihn bestimmt noch keiner. o

%

Der frohliche Fahnrich i, !
Der frohliche Fahnrich, ist ein herzhaft-wiirziger Bio-Rotschmierkése affiniert mit Bier. |
Perfekt fiir alle, die es deftig mdgen. Von Hand gewendet, geschmiert und gecoatet, reift
er mindestens sechs Wochen im Laib auf Fichtenholzbrettern. Holt euch ein gutes Brot
dazu oder iiberbackt damit euer Lieblingsessen.
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Der muntere Matrose
Unser munterer Matrose ist eine Wohltat fiir jeden Magen. Der Bio-Gouda mit Fenchel,
Kiimmel und gemahlenem Koriander schmeckt interessant wiirzig und stiBlich zugleich.
Von Hand gewendet und gecoatet, reift er mindestens sechs Wochen im Laib auf
Fichtenholzbrettern. Macht Auflaufe und Ké&sesaucen zu etwas Besonderem.
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Der milde Maat

Die Hafenkése schippern in die Welt, darunter der nussig-schmeckende milde Maat.
Von Hand gewendet und gecoatet, reift er mindestens sechs Wochen im Laib auf
Fichtenholzbrettern. Dadurch verbindet sich der rahmige Gouda-Geschmack mit dem
Walnussaroma des Bockshornklees. Schmeckt besonders gut zu einem Glas Bier.
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Der freche Fockaffe

Der freche Fockaffe mundet wie das Bio-Honig-Malzbier unaufdringlich stiBlich. Von
Hand gewendet, geschmiert und gecoatet, reift der vollmundige Bio-Rotschmierkdse
mindestens sechs Wochen im Laib auf Fichtenholzbrettern. Fiir die Momente, in denen
man einfach mal Lust auf etwas Besonderes zum Naschen hat.
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Bereits seit Anfang des Jahres bietet Kauf-
mann Tom Kutsche in seinen Mirkten sie-
ben leckere Wurstspezialititen der Marke
JWir kennen den Landwirt an — zur Freude
der Kunden, die diese hochwertigen Pro-
dukte aus der Region und von Schweinen aus
Aktivstallhaltung zu schétzen gelernt haben.
Seit Neuestem werden nicht mehr nur im
SB-Bereich, sondern auch an den Frische-
theken der Markte Wurst und Fleisch ange-
boten. Seit einiger Zeit allerdings unter der
neuen Marke ,,Gliick satt® — nur der Name
hat sich geéndert, die hohe Qualitit ist ge-
blieben.

»Gerade im Sinne des Tierwohls ist das eine
schone Nachricht, findet Fleischermeister
Siegfried Jostwerth aus dem Markt in Vox-
trup. ,Das neue Sortiment ist etwas ganz
Besonderes, was Kunden nicht tuberall find-
en.“ Alle Produkte stammen aus dem Hause
Schulte, der Lastruper Wurstwaren GmbH &
Co. KG, die bereits in dritter Generation fir
hochste Qualitat und traditionelles Fleischer-
handwerk bekannt sind.

JWir wollen ein Zeichen setzen und das tra-
ditionelle Fleischerhandwerk stirken, indem
wir unsere Produkte mit echten Namen und
Gesichtern verbinden. Wir kennen jeden
unserer Partner personlich und koénnen
dadurch eine vollstindige Transparenz in
der Wertschopfungskette sicherstellen. Wir
freuen uns sehr, dass Kaufmann Tom Kutsche
diesen Weg mit uns geht und seine Auswahl
unserer Produkte noch mal erweitert hat.
Gemeinsam machen wir einen wichtigen
Schritt in eine Zukunft, in der Fleischqualitat
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und auch die erstklassige Arbeit wieder mehr
wertgeschitzt wird, und in der mit Respekt
vor dem Tier gehandelt wird", erldutert Sarah
Dhem, Begriinderin von ,,Gliick satt*
Artgerechte Haltung und traditionelle
Verarbeitung fiir hochwertige Produkte:
Hinter jedem Arbeitsschritt steht eine Per-
son, die mit viel Leidenschaft fiir die be-
sondere Qualitdt der Produkte arbeitet. Be-
reits die Haltung der Schweine unterscheidet
sich grundlegend von der herkémmlichen.
Auf den Hoéfen von Gabriele Mérixmann in
Melle und Heinz Hackmann in Hemmelte
wachsen die Schweine in Aktivstillen auf.
Dieses innovative Konzept in der Schweine-
mast ist nahezu einzigartig in Deutschland.
Es bietet den Tieren doppelt soviel Platz wie
gesetzlich  vorgeschrieben.  Verschiedene
Bereiche zum Spielen, Fressen, Ausruhen
oder Duschen sorgen dafiir, dass unter den
Vierbeinern keine Langeweile aufkom-
mt. Ausgewiéhltes Futter, Auflenterrassen
und eingestreute Liege- und Spielflichen
garantieren ein gesundes Heranwachsen.
Kurze und stressfreie Transportwege zum
nahegelegenen Schlachthof sind selbstver-
standlich. Die schonende Schlachtung wird
vom Familienunternehmen Brand in Lohne
vorgenommen. Der Betrieb besteht mittler-
weile in der vierten Generation und wird
von Niko Brand gefiihrt. Weiterverarbeitet
wird das Qualitatsfleisch durch ausgebildete
Fachkrifte im Handwerksbetrieb Schulte in
Lastrup. Der hohe Anspruch an das eigene
Handeln und der Respekt vor den Tieren
garantieren Fleisch in bester Qualitdt
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EHRLICHER GENUSS

AUF DIE HALTUNG KOMMT ES AN!

Gepragt durch personlichen Kontakt und
einen offenen Austausch fiir hochwertige Produkte.

Kaum
Ringelschwanz-
beiBen durch
Alternative Haltungsform zwischen konventioneller und Bio-Haltung. Aktivitit
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Doppelt so Spielmaterialien Gentechnikfreies  Frei wahlbare Spiel-, Duschen,
KT‘“STALLHALT"N viel Platz wie wie Bille, Ketten und regionales Fress-, Ruhe- und Heuraufen und
h G vorgeschrieben und Scheuerbalken Futter Strohbereiche mit verschiedene
Auf den Héfen von Gabriele Mérixmann

Aulenterrassen Trénksysteme
und Heinz Hackmann wachsen die
Schweine in Aktivstéllen auf.

FAHRTZEIT

unter 1Stunde

Schonende, stressfreie und tiergerechte Bedingungen.
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Aufstallung in Bis zu 2 Std. Tiergerechter Betdubung in 4er Ausgebildete,
20er Gruppen Ruhezeit nach Zutrieb in 12er Gruppen, keine festangestellte -
mit Berieselung Ankunft Gruppen Stresssituation Fachkréfte : £
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Der Schlachthof Brand Qualitatsfleisch in Lohne
besteht in der vierten Generation und steht fir
einen respektvollen Umgang mit Tieren.

Direktes Feedback

Einzigartige
Rezeptur
fiir mehr

Geschmack

Hochwertige Rohstoffe ohne Geschmacksverstarker und Farbstoffe.
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AN AN Traditionelles Nachhaltige Gute Arbeits- Handarbeit aus
( Fleischerhandwerk  Verarbeitung des bedingungen

o . _ 3
gesamten Tieres in familié[er Fachkrifte
“ERARBEITU"G Atmosphiare

Ic Ausgebildete,
Uberzeugung festangestellte

Der Betrieb Schulte — Lastruper Wurstwaren steht aus
Tradition fir guten Geschmack und Handarbeit. Heute wird
das Familienunternehmen in dritter Generation gefiihrt.
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Smartmehl ermoglicht Thnen in Threm Zuhause eine neue
Dimension des glutenfreien Backens. Noch nie war glutenfreies
Backen so einfach, lecker, schnell und gelingsicher. Haben Sie
noch Probleme mit glutenfreiem Backen? Das muss nicht sein.
Smart Gluten Free GmbH hat sich mit Smartmehl das Ziel
gesetzt, Menschen mit Zoliakie und Glutenunvertréaglichkeit ein
Stiick Lebensqualitit zu schenken.

Die Smartmehle werden in Deutschland hergestellt und sind
allergenfrei sowie frei von Aromen und Konservierungsstoffen.
Auf die Zugabe von Zucker, Weizenstirke oder Soja wird ganz be-
wusst verzichtet. Dank der besonderen Rezeptur mit ausgewéhlten
Zutaten hochster Qualitit und den neuen Backmethoden gelingt es
endlich Ergebnisse zu erzielen, die den ,,glutenhaltigen Versionen
in nichts nachstehen. Backwaren zubereitet mit Smartmehl 1zul
haben keinen Nachgeschmack, verandern den Geschmack nicht
mit der Zeit, broseln nicht, bleiben lange saftig und frisch. Tausche
einfach im glutenhaltigen Rezept das herkommliche glutenhaltige
Mehl durch diese Mischung aus.

smart

gluten free

Gluten Free

smartmehl ; Smartmehl

Welb= yorm at schmecid Weils normal sehmeckt

oM

Koldbrew Pure ist die neue Form, Kaffee zu geniefSen: besonders
aromatisch, ohne die unangenehmen Bitterstoffe und dazu mit
doppelt so viel Koffein wie jeder herkommliche Energy-Drink.
Koldbrew schmeckt einzigartig gut und macht wach. Hinter dem
nussig-schokoladigem, milden Geschmack steckt ausgewdhlter
Single-Origin-Kaffee — aktuell von der COMSA Kooperative aus
Honduras. Dafiir zahlt Philosoffee einen fairen Preis — das gilt fir
die gesamte Wertschépfungskette.

Alle Produkte sind bio-zertifiziert und vollkommen transparent.
Mit seinem hohem Koffeingehalt und ganz ohne Zucker ist Kold-
brew Coftee der perfekte natiirliche Wachmacher, am Morgen, Mit-
tags oder Abends. Koldbrew Coffee gibt es aktuell in den Mérkten
von Tom Kutsche in zwei Sorten: Pure (nur Kaffee und Wasser)
und Tonic (mit Tonic Water).




besonders. hr
cremig gert

~- mit Feta, Paprika und
gersstetem Knoblauch

mit Feta, Paprika
7" und Knoblauch

Hoher qy,;
& Prnlemge
o scher Milch
55% Fett LTt
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48% Fett i.Tr.

TAPAS
QUARK

mit Pimientos
erdes™

mit Pimientos
verdes*®

Gewinnen Sie mit

MILRAM und Kutsche
einen Saug-Roboter!

Um einen MILRAM Saug-Roboter zu gewinnen, einfach diesen
Coupon ausfiillen und in lhrem Kutsche Markt abgeben.

Teilnahmebedingungen: Teilnahmeberechtigt ist jeder ab 18 Jahren, ausgenommen
Mitarbeiter der beteiligten Unternehmen und deren Angehdrige sowie gewerbliche Ge-
winnspielunternehmen. Der Rechtsweg und eine Barauszahlung sind ausgeschlossen. Die
Teilnahme ist unabhingig vom Kauf. lhre Daten fiir das Gewinnspiel werden ausschliep-
lich zur Gewinnermittlung und Gewinniibergabe bendtigt und anschliefend vernichtet. Die
Teilnehmer erkldren sich ausdriicklich damit einverstanden, dass ihre Daten fiir diesen
Zweck verarbeitet werden. Verantwortlich ist die Kutsche GmbH & Co. K6.

Teilnahmeschluss ist der 12.10.2019.
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Vorname / Name

StraBe / Hausnummer

PLZ /Ort

Telefon
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Die aktuelle Frage lautet:

Sascha Endler aus dem Markt an der Natruper
Strafle gibt die Antwort:

Traditionell wird Gyros aus Schweinefleisch herge-
stellt. Ideal ist das eher weiche Fleisch vom Schweine-
nacken. Das Fleisch wird in Streifen geschnitten und
gewiirzt. Ublich sind Salz, Pfeffer, Knoblauch, Ore-
gano und Thymian. Manche Koche fiigen auflerdem
Kreuzkiimmel, Majoran und Koriander hinzu.

Das gewiirzte Gyrosfleisch wird anschlieffend auf
einem Spiefy geschichtet. Der griechische Begriff
»Gyros® lasst sich mit ,sich drehen“ ins Deutsche
iibersetzen. So erklart sich auch die traditionelle Zu-
bereitungsform: Der Gyrosspief wird senkrecht in ei-
nen Grill aufgestellt und langsam gedreht, sodass die
aufleren Fleischschichten anbraten und abgeschabt
werden kénnen.

Gyrosfleisch wird hiufig im Pita serviert, einem Fla-
den aus Hefeteig. Garniert wird es meist mit Kraut-
salat, Zwiebeln und Zaziki. Doch auch ohne Pita ist
Gyros sehr schmackhaft. In beiden Fillen werden
Pommes frites oder Reis als Beilage serviert.

In der Zubereitung dhnelt Gyros grundsitzlich dem
tiirkischen Doner Kebab . Der wichtigste Unterschied
ist das verwendete Fleisch, denn fiir einen Doner Ke-
bab wird niemals Schweinefleisch verarbeitet. Tradi-
tionell wird Hammel- oder Lammfleisch verwendet.
Verbreitet sind heutzutage aber auch Kalb-, Rind-
fleisch oder Gefliigel wie Pute oder Hithnchen. Auch
Gyros kann aus dem Fleisch von Lamm, Hithnchen
und seltener vom Rind zubereitet werden. In diesen
Fallen handelt es sich jedoch nicht um das traditio-
nelle Rezept.

o SN

Der Begriff Gyros hat im Griechischen viele
Bedeutungen: Die héufigste und urspriingli-
che ist Kreisel oder Runde. Er entspricht auch
dem franzosischen Begriff Tour. So bezeichnet
man etwa die Tour de France im Griechischen
als Gyros tis Gallias (Rundfahrt Frankreichs).
Das Verb zu Gyros ist "gyrizo" (ich drehe oder
ich umfahre). Nur im gastronomischen Kon-
text steht der Begriff Gyros fiir den DrehspieB
und entspricht dem tiirkischen Ddner. Im
Italienischen ist das Wort seit der Renaissance
als "Giro" ibernommen worden, und fand von
dort auch seinen Weg ins Deutsche, etwa als
Girokonto.
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" Donnhoff Tonschiefer Riesling ‘
\w Tonschieferboden pragen vor allem die Hang- 4

lagen um den Leistenberg. Dieser trockene
schwarz-graue Schiefer ist perfekt fiir herrlich
elegante Weine. Die charakter-
vollen  trockenen |
Rieslinge von die-
sen Boden sind
1 deshalb  nach %
' diesem Urgestein
_ benannt. Dieser
i so  gepragte
| Riesling  aus
handverlese-
nen Trauben
hat ein fines-
senreiches
Fruchtaroma
und feinras-
siges Saure- 3
spiell i \ ; !
)INNHOFF
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DON Tonschiefer
7 Riesting %
\ T ,,w" 2017 i
TROCKEN i
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Die Weinbaugemeinde Oberhausen an
der Nahe liegt in dem landschaftlich du-
Berst reizvollen Teil der mittleren Nahe
zwischen Niederhausen und Schlof3bo-
ckelheim. Die Familie Donnhoff kam
vor iiber 250 Jahren in diese Region und
griindete in Oberhausen einen landwirt-
schaftlichen Betrieb. Die Liebe der Fami-
lie gehorte von Anfang an dem Weinbau.
Durch Zukauf erstklassiger Rebflichen
entstand in den letzten drei Generatio-
nen ein reines Weingut, das heute von
Eigenttimer und Kellermeister Cornelius
Donnhoff geleitet wird.

Auf rund 28 Hektar bester Lagen baut
der traditionelle Familienbetrieb Jahr fiir
Jahr beste Weinsorten an - 80 Prozent
davon sind Riesling, jeweils 10 Prozent
sind Weif3- und Grauburgunder. Das Al-
ter der Rebsorten erstreckt sich auf 15 bis
70 Jahre - die hochwertigen Weinstocke
liefern Ertriage von rund 50 Hektoliter
pro Hektar. Die Vergirung und Lagerung
sowie der Ausbau erfolgen in klassischen
Holzféssern aus deutscher Eiche und
Edelstahltanks.

Fir die Leidenschaft, Liebe zum Hand-
werk und natiirlich die hochwertigen
Spitzenweine wurde das Weingut Donn-
hoff bereits mehrfach von verschiedenen
Seiten ausgezeichnet. 1990 erhielt das
Weingut als erster Betrieb an der Nahe
den Staatsehrenpreis in Gold. Helmut
Donnhoft wurde 1999 jeweils vom Gault
Millau und vom Feinschmecker zum
Winzer des Jahres ernannt — ebenso wie
Cornelius Dénnhoff 2014 von der Frank-
furter Allgemeinen Zeitung. Die jiingste
Auszeichnung ist die Wein Trophy von
Falstaff fiir das Lebenswerk der Familie
Donnhoff. Die Weine sind nicht in allen
Kutsche Mirkten verfiigbar.
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Kase des Monats

Appenzeller aus der Schweiz

Natiirliche Zutaten aus dem Produktionsgebiet, einzigartige Handwerkskunst und die geheime Kréu-
tersulz — das ist das Rezept fiir den klassischen Appenzeller Kase aus der Schweiz. Taglich kiimmern
sich 900 Bauern um die Kiihe und sorgen dafiir, dass sie sich ausschlieBlich von reichhaltigem Gras
und im Winter mit Heu von Naturwiesen ernahren. Taglich bringen die Bauern die frisch gemolkene
Kuhrohmilch in eine der rund 50 Dorfkésereien, wo sie umgehend verkést wird. Auch heute noch
geschieht das in echter Handarbeit und auf traditionelle Weise. Mit viel Feingefiihl beurteilt der Kase-
meister, wann sich der Bruch fiir den Appenzeller Kase eignet. Wahrend der Reifezeit wird jeder Laib
regelméaBig mit der geheimnisvollen Kréautersulz gepflegt. Erst nach mindestens drei Monaten Pflege,
wenn er seinen unverwechselbaren Geschmack erhalten hat, verdient er den Namen Appenzeller.

Erzeuger:
Anbaugebiet:
Art:
Rebsorte(n):
Charakter:
Beschreibung:

Speisebegleiter:

Trinktemperatur:

Lagerfahigkeit:
Alkohol:
Séaure:
Restzucker:

Erzeuger:
Anbaugebiet:
Art:
Rebsorte(n):
Charakter:
Beschreibung:

Speisebegleiter:

Trinktemperatur:

Lagerfahigkeit:
Alkohol:
Saure:
Restzucker:
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Reinhard & Blanck
Rheinhessen, Deutschland it
Rotwein i |
Spatburgunder :
trocken
vollmundig-fruchtig, feine
Beeren- und Cassisaromen
Zu gegrilltem Fleisch von
Rind und Schwein, Bra-
tenfleisch, Pasta und l‘ il
Wildgerichten ist dies der i
ideale Wein. Q
16 bis 18 °C s
bis 2021 | i
13,1 %

44 ¢/l ' |

f

12 g/1 ;{1‘:
!v \ M §i I J_;H

Reinhard & Blanck
Rheinhessen, Deutschland
Weiflwein

Grauer Burgunder

halbtrocken

feines Burgunderbukett, erinnert
an Birnen und Zitrusaromen.
Halbtrocken im Geschmack,
elegante Frucht.

Gerichte wie Fisch, Spargel, Kase
und Schweinefleisch passen
hervorragend zu diesem Wein.

8 bis 10 °C

bis 2021

12,2 %

5,7 g/l

13,2 g/l

.

wd & Bl

SPATBURGUNI

GRAUER BURGUNDER

Qualititswein

Rheinhessen

Qualititswein

volbmundig-fruchti

Rheinhessen

harmonisch-fruchtig

it :’i’;\;i.{ig».



Zutaten: (6 Portionen)

Fiir die Obazda-Barlauch-Muffins:
¢ 180 g Dinkelvollkornmehl
e 1 TL Natron

e 1 TL Backpulver

e 1 Prise Salz und Pfeffer

e 1 Prise Muskatnuss

¢ 100 g Butter

e 2 Eier

e 150 ml Milch

¢ 1 Handvoll Barlauch
¢130 g Obazda

Fiir die WeiBwurst-Laugen-Héppchen:

e 2 WeiBwiirste
¢ 2 Laugenstangen
e 3 EL Senf, siiB

Fiir den Kése-Wurst-Salat:
© 300 g Fleischwurst

e 1 rote Zwiebel

¢ 100 g Rettich

e 2 Gewiirzgurken

o § 4 i‘a_ M
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Hofbréauhaus-0ktoherfesthier

¢ 100 g Emmentaler
¢ 100 g Bergkdse
e 50 g Walnusshélften

e 2 EL Walnussdl, kaltgepresst

e 3 EL Balsamicoessig, hell

¢ 1 Prise weiBer Pfeffer, gemahlen
e 1 etwas Schnittlauch

Zubereitung:

1.Fir den Kéase-Wurst-Salat die Fleischwurst
pellen und in Wiirfel schneiden. Zwiebel pellen
und in diinne Ringe schneiden. Rettich schélen,
in diinne Stifte schneiden. Gewiirzgurken, Em-
mentaler und Bergkdse in Wiirfel schneiden.
Walnusshalften nochmals halbieren. Walnussol
und Balsamicoessig verriihren, mit einer Prise
Pfeffer abschmecken. Schnittlauch waschen,
in feine Rollchen hacken. Alle Zutaten mitei-
nander vermengen und auf kleine Schalchen
verteilen.

2.Fir die WeiBwurst-Laugen-Héppchen einen
Topf mit gesalzenem Wasser aufsetzen, Wasser
aufkochen lassen und dann den Herd auf nied-
rige Hitze schalten. WeiBwiirste im heiBen, aber
nicht kochenden Wasser 10 bis 15 Minuten
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ziehen lassen. Danach auskiihlen lassen. Die

Laugenstangen in jeweils 4 etwa gleich groBe
Stlicke schneiden. WeiBwiirste pellen und in je
4 dicke Scheiben schneiden. Laugenwiirfel mit
einer Scheibe WeiBwurst belegen, mit einem
Klecks stiBen Senf toppen und mit einem Holz-
spieB mittig durchspieBen.

3. Fiir die Obazda-Barlauch-Muffins den Back-
ofen auf 180 Grad Umluft (200 Grad Ober-/
Unterhitze vorheizen). Papierformchen in das
Muffinblech stecken. Dinkelvollkornmehl, Nat-
ron, Backpulver, Salz, Pfeffer und Muskatnuss
in einer Schiissel vermengen. Butter, Eier und
Milch zur Mehlmischung geben und unter Zu-
hilfenahme eines Handrlihrgerdtes zu einem
geschmeidigen Teig verriihren.

4. Barlauch waschen, trocken schiitteln, klein

hacken und unter den Teig riihren. Den Teig

gleichmé@Big auf 8 Muffinformchen verteilen

und fiir 20 Minuten auf mittlerer Schiene im

Ofen backen. Herausnehmen und abkiihlen

lassen. Obazda in einen Spritzbeutel fiillen und

als Tupfer auf die Muffins aufsetzen. Bayrische

Tapas nach Belieben mit frischer Petersilie gar-

nieren und servieren.
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-1 Lowenbrau-Oktoberfesthier

Das Hofbréu-Festzelt auf dem Oktoberfest ist fiir seine ausgelassene Stimmung bekannt. Hier feiert die Welt. Das be-

kannteste Volksfest braucht ein besonderes Bie. Das Hofbrau-Oktoberfestbier ist ein vollmundiges, untergariges Spezi- W

il b B albier, das mit seinem feinen Hopfenaroma genau richtig zum Wiesnhendl schmeckt. Das Oktoberfestbier ist geschmei- L}g

dig-sanft, vollmundig, siiffig mit einem leicht stiBlichen Ausklang — und hat einen fein gldnzenden, kréftigen Farbton. Fg
i

Alljahrlich im Herbst - und das
seit (iber 200 Jahren - geht
der unverwechselbare Ruf
,0'zapft is!“ um die Welt und
lockt Millionen von Besuchern
zum Oktoberfest nach Miin-
chen. Auf dem neuen Etikett
des Lowenbrau-Oktoberfest-
biers hélt eine klassische
Wiesnbedienung vor dem
allseits bekannten Lowen-
brau-Turm die Wiesnspezi-
alitat schon lachelnd bereit.
Das untergérige, in der Farbe

hell-blanke Oktoberfestbier ist
zugleich siiffig und wiirzig im
Geschmack — eine herrliche
Kombination.
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Innen zartrosa und auBen knusprig braun — Rind-
fleisch ist fir viele Fleischliebhaber das hochste
der Gefiihle. Grundsétzlich gilt: Je weniger die
jeweilige Muskelpartie beansprucht wurde, umso
zarter das Fleisch. Einige Teilstiicke vom Rind eig-
nen sich bestens fiir die Zubereitung von zarten
Braten. Aus anderen lassen sich dagegen saftige
Steaks schneiden. Das richtige Fleischstiick ist
eine wichtige Voraussetzung, damit die unter-
schiedlichen Gerichte gut gelingen. Doch wissen
Sie wirklich genau, welchen Teil des Tieres Sie
woflir am besten verwenden? In dieser festen Ka-
tegorie unserer beliebten Marktzeitung stellen wir
Ihnen die verschiedenen Teilstiicke des Rinds ge-
nauer vor — dieses Mal das Filetstiick.

Filet (franzosisch fiir ,,diinner Faden®), im
Deutschen Lende oder Lendenbraten, in
Osterreich Lungenbraten, heifit in der Kii-
chensprache der lange, keulenformige Mus-
kelstrang, der sich im Lendenbereich auf
beiden Seiten der Wirbelsdule entlangzieht.
Das unter Fleischliebhabern heifd begehrte
Filetfleisch liegt direkt unter dem Roastbeef.
Da die Muskulatur im Riicken des Rindes re-
lativ wenig beansprucht wird, ist das Filet be-
sonders zart, sehr saftig und ausgepragt fein-
faserig. Auflerdem ist das Filetstiick duf3erst
fettarm: Der Fettanteil liegt abhéngig von der

Marmorierung bei nur 3 bis 4,5 Prozent.

Da Filets nur einen sehr kleinen Anteil der
gesamten Muskelmasse eines Schlachttiers
ausmachen, sind sie die teuersten Stiicke.
Aus diesem Stiick schneidet man die klassi-
schen Steaks wie die ca. 200 g schweren Fi-
letsteaks, das 400 g schwere Chateaubriand
(ideal fir 2 Personen). Auch Tournedos,
Filet Mignon und Medaillons werden aus
dem Rinderfilet geschnitten. Die Filetspit-
zen in Wirfel geschnitten eignen sich zu
»Boeuf Stroganoff* als Fleisch fiirs Fondue
und als Filetgulasch.
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1. Das Pflanzenfett langsam und
vorsichtig in einem Topf erhit-
zen (nicht kochen lassen).
2.Wenn es geschmolzen ist,
ca. drei Essloffel Pflanzendl
hinzugeben.
3. Nun Korner, Samen und Niisse
hinzugeben (gleiche Menge
Fett und Samen/Korner). Flr
die Korner- und Allesfresser
eine reichliche Menge des
Kornermixes hinzugeben. Fiir
die Weichfutterfresser konnen
noch zuséatzlich Weizenkleie
und Beeren hinzugefiigt wer-
den. Hier empfiehlt sich das
Mischungsverhaltnis 1:1 von
Fett und Korn.
4. Gut umrihren, alle Kdrner miissen benetzt sein.
5. Abkiihlen lassen, bis eine zahfliissige, dickliche Masse entsteht.
6. Die Mischung in die vorbereiteten Blumentopfe geben und dabei darauf achten, dass der Strick mittig
platziert ist. Am besten halt man diesen fest, wenn man die Masse einfiillt.
7. Im Kilhlschrank einige Stunden auskiihlen lassen.
8. Der geeignete Standort sollte schattig sein, damit sich der Inhalt an einem warmen Wintertag nicht er-
wérmt. AuBerdem sollte die Futterstelle auBer Reichweite von Katzen hangen.
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Behalten Sie den Durchblick?

Sie knobeln fiir Ihr Leben gerne und behalten auch bei komplizierten Ritseln stets besonnen den Durchblick? Dann ist dieses bunte Bilderrétsel
genau das Richtige fiir Sie. Hinter jedem Bild verbirgt sich ein Begriff, von dem der durch das rote Kistchen markierte Buchstabe in die unten
stehende Leiste eingetragen werden muss. Daraus ergibt sich am Ende das gesuchte Losungswort. Kommen Sie an einer Stelle nicht weiter — fragen
Sie ruhig Freunde oder Familie, um das Bilderritsel zu 16sen - wir wiinschen viel Spaf} beim Ritseln!
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Bitte direkt im Markt abgeben!
Machen Sie mit, losen Sie das Ratsel und gehen Sie den Gewinncoupon mit der

Lasung bis zum 19. Oktober 2019 in Ihrem Kutsche-Markt ab!

tasung: [ || 1[I L LT[

Name:

Adresse:

E-Mail:

Teilnehmen kann jeder ab 18 Jahre, ausgenommen sind Kutsche-Mitarbeiter und deren
Angehdrige. Den ausgefiilliten Coupon in Ihrem Kutsche-Markt abgeben. Abgabeschluss ist der
19 Oktober 2019. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Keine Barauszahlung. Datenschutz-
hinweis: Wir weisen Sie darauf hin, dass Ihre Angaben ausschlieBlich zur Bearbeitung Ihrer
Teilnahme an der Verlosung von uns gespeichert und genutzt werden. Wir gewahrleisten den
streng vertraulichen Umgang mit Ihren Daten und werden diese léschen, sobald sie nicht mehr |
zur Durchfiinrung bendtigt werden. Eine Weitergabe Ihrer Daten an Dritte erfolgt nicht. Der
Schutz Ihrer Daten hat bei uns oberste Prioritat. Wir haben unsere Datenschutzhinweise fiir Sie
aktualisiert und sind daran interessiert, auch weiterhin eine gute Beziehung zu Ihnen zu pflegen
und Ihnen Informationen zu unseren Aktionen zukommen zu lassen. Deshalb verarbeiten wir auf
Grundlage von Artikel 6 Abs. 1 Buchstabe f der Européischen Datenschutz-Grundverordnung
Ihre Daten. Wenn Sie dies nicht wiinschen, konnen Sie jederzeit bei uns der Verwendung Ihrer
Daten widersprechen.
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Gehen Sie auf Zeitreise im
i Zoo Osnabriick: Vom 3. bis
" 6. Oktober dreht der Zoo
Z o o Osnabriick die Zeit zuriick
OSNABRUCK ins Mittelalter. Das ,,Mittel-
alter Spectaculum® bietet am
3. und 6. Oktober von 11 bis 17 Uhr und am
4. und 5. Oktober von 14 bis 21 Uhr an ver-
schiedenen Orten im Zoo deftige Kostlich-
keiten, viele Aktionsstinde, Hexen, Bettler
und Goldschmiedemeister. Auf der Wiese
am ,Tetra-Aquarium® kénnen Besucher in
das Lagerleben des Mittelalters eintauchen.
Musikalisch wird es an der Zoo-Gaststitte:
Hier treten auf einer Biihne verschiedene
Bands mit passenden Kldngen auf. Im Zoo-
zentrum warten Zinngieflerei, Kerzenfirben
oder ein Salzsieder. Zwei Wochenenden spé-
ter, am 19. und 20. Oktober, wird es beim
»Indian Summer“-Fest farbenfroh herbst-
lich im Zoo Osnabriick. In der nordameri-
kanischen Tierwelt ,, Manitoba“ konnen Kin-
der von 11 bis 17 Uhr Traumfanger basteln,
Geschichten im Tipi-Zelt lauschen oder sich
beim Kinderschminken in Tiere verwan-
deln. Auflerdem warten die Kindershow
»Fabulara“ und Bands auf die Besucher.
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Mel Brooks Broadwayhit THE PRODUCERS
feierte in einer sparteniibergreifenden Musical-
produktion seine Wiederaufnahme im Theater
am Dombhof und erzihlt die Geschichte, wie ein
schiichterner Buchhalter und ein ruinierter Pro-
duzent einen Flopp produzieren und dabei Ge-
winn einfahren mochten.

Das Schauspiel von Heinrich von Kleist DIE
FAMILIE SCHROFFENSTEIN nimmt das Pu-
blikum mit zu den Familien Schroffenstein aus
Rossitz und Warwand, die aufgrund eines Erb-
vertrages auf den Tod verfeindet sind. Das stin-
dig schwelende Misstrauen bricht erneut auf, als
der Sohn des Hauses Rossitz tot aufgefunden
wird. Die rasante Inszenierung der Familienfeh-
de ist ab dem 1. Oktober um 19.30 Uhr wieder
im emma-theater zu sehen.

Die ,,Mutter aller Zimmerschlachten ist eben-
falls als Wiederaufnahme zu erleben: Die Insze-
nierung von Edward Albees WER HAT ANGST
VOR VIRGINIA WOOLF? ist fiir die Spielzeit
2019/20 aus dem emma-theater in das Theater
am Domhof gezogen.
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« Mehr Infos unter:
Www.z00-osnabrueck.de

« Veranstaltungsort: Osnabriickhalle
« Preis: 23,80 Euro, ermifligt 18,25 Euro
» Wann: Sonntag, 27. Oktober, 16 Uhr

L

» Mehr Infos unter:
www.theater-osnabrueck.de

D

THEATER
OSNABRUCK

The Produc Jorg Landsberg
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AB ]0 OKTOBEH IM KlNO ’ Exemplaren handelt es sich um ein markt-

bezogenes individuelles Printprodukt fiir
selbststandige EDEKA-Kaufleute.

Bei dem Projekt Marktzeitung mit einer
Gesamtauflage von zurzeit ca. 1800000

© Warner Bros. Entertaint
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Gotham City Anfang der 1980er-Jahre: Arthur Fleck (Joaquin Phoenix) lebt gemeinsam mit seiner Mutter in :
einem heruntergekommenen Apartment. Aufgewachsen ohne Vater trdumt AuBenseiter Arthur schon lange von |
einer Karriere als Comedian, bisher reicht es aber nur, um als Partyclown zu arbeiten. Als die Treffen mit seiner
Sozialarbeiterin sowie seine Medikamente gestrichen werden, entfernt sich der labile Mann mehr und mehr von
seinen Mitmenschen und wird zu einem nihilistischen Kriminellen. Zeuge der Verwandlung in den Joker wird —[SS SNV

auch eine alleinerziehende Mutter (Zazie Beetz), die das moralische Gewissen des Filmes darstellen konnte. Il KrahnstraBe 25
49074 Osnabriick
Tel.: (0541) 29467

CINEMA 8486 XVC
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allfrisch

Lotterstr. 58-61
49078 Osnabriick
Tel.: (0541) 426 56

ab 24. Oktober 2019
TERMINATOR: DARK FATE

© 2019 Twentieth Century Fox
Film Corporation.
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