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Liebe Leser,

in der aktuellen Ausgabe unseres beliebten Marktgefliisters dreht
sich alles rund um den Herbst und seine kulinarischen Begleiter
— allen voran die farbenfrohen Kiirbisse in ihrer ganzen Vielfalt.
Daher stehen die verschiedenen Kiirbissorten auch im Mittelpunkt
einer kleinen Warenkunde und finden sich unter anderem auch in
unseren herbstlichen Rezeptideen wieder. Doch die Ausgabe hat
noch mehr zu bieten: Wir stellen lhnen mit Beyond Meat leckere

el '
Burger-Pattys aus rein pflanzlichen Zutaten vor, zeigen Ihnen die | . Themen

Neuzugénge aus dem Foodstarter-Regal und berichten iiber die

zahlrelchen. neuen, mikroplastikfreien "Kosmetlkprodukte aus un- ,|' '-‘n. a Bunte Kiirhisvielfalt ill den M%i I"ktEIl
serem Sortiment samt neuem Logo fiir mehr Transparenz. Auch Jil |

unsere Serie ,Ein Blick ins Weingut* sowie Spannendes fiir Rét- | S Kosmelikprndukte ohne Mﬂ(roplaslﬂ(
selfans und unsere kleinen Leser sind mit dabei. Blittern Sie gerne | ;&
durch, es gibt viel zu entdecken! I" o Veggi-Burger von Beyoml Meat

* Weingut Robert Weil im Portrit o

AN 20 5 ' IMMTAREENEAYIN (7 /4111101 A AR

Ihr Tom Kutsche




Jede Saison in Deutschland hat ihre kuli-
narischen Hohepunkte — gesunde Zitrus-
friicchte im Winter, Spargel im Friihling
und frische Beeren im Sommer. Das
absolute Highlight im Herbst sind ganz
klar die bunten Kiirbisse, die es in unzah-
ligen Formen und Farben gibt. Thre Ein-
satzmoglichkeiten und ihr Geschmack
uberzeugen nahezu jeden und sie diirfen
daher in der herbstlichen Kiiche und
zum schaurigen Halloweenfest nicht
fehlen. Von gelb iiber orange und weif3
bis hin zu griin, von rund iiber oval bis
hin zu den verriicktesten Formen reicht
die Vielfalt.

Im botanischen Sinne sind Kirbisse,
deren Urspriinge in Siid- und Mittelamer-
ika liegen, Beeren. Uber die Jahrhunderte
haben sie eine reiche Anzahl an Formen
und Aromen — weltweit wohl 850 Sorten
- entwickelt. Aus diesem Grund finden
Kunden bei Kutsche auch eine so schone
Auswahl. Neben dem Geschmack sind
auch die Inhaltsstoffe wohltuend. Hohe
Betacarotin-Werte, die Vitamine A, B, C
und E sowie Mineralstoffe sorgen fiir eine
grofle Nahrstoffdichte. Der Wassergehalt
ist nicht so hoch, dennoch wirkt Kiir-
bis anregend auf die Nieren- und
Blasentdtigkeit und damit positiv auf den
Wasserhaushalt.

Und aus dem schmackhaften Inneren
lassen sich unzihlige Gerichte zaubern.
Eine klassische Kiirbissuppe bringt
wohlige Wirme an kithlen Herbsttagen.
Ein Piiree, verfeinert mit Mango oder
Apfel, ist etwas Ausgefallenes. Kiirbis
lasst sich auf dem Grill zubereiten, kann
geschmort und als Pfannengemiise ver-
wendet werden. Auch Kiirbiskerne oder
Kiirbiskernol sind sehr beliebt. Die Ver-
wendungsmoglichkeiten sind so um-
fangreich wie das Gemiise selbst. Das
Fruchtfleisch schmeckt oft leicht nussig,
der ausgehohlte Kiirbis kann als Suppen-
terrine dienen.

Den Grofteil der 850 Sorten machen
Zierkiirbisse aus. Hier kommt eine
weitere gute Eigenschaft zum Vorschein
- das Dekorationselement. Die Formen-
und Farbenvielfalt machen sich in den
eigenen vier Winden hervorragend und
schmiicken Ernte-Dank-Tafeln. Zum Es-
sen sind sie nicht geeignet.




Hokkaido
Der Hokkaido, auch Uchiki Kuri genannt, ist meist orangerot und besitzt
ein Gewichtvon etwa 0,5 bis 1,5 Kilogramm. Aufgrund seiner leuchtenden
arbe und seiner runden Form ist er als Dekoration sehr beliebt. Dieser
Kiirbis harmoniert durch sein leicht nussiges Aroma besonders gut mit
Ingwer und Chili, kann aber auch vielseitig — stiB oder herzhaft — fiir Sup-
pen, Aufldufe, als Gemiise oder roh im Salat verwendet werden.
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Patisson
Der Patisson, der aus der franzosischen Provence stammt, ist ein Kiirbis
mit flachem, gewelltem Rand. Die Sorte hat einen Durchmesser von 10
bis 25 cm und ist meist griin, gelb oder weiB gefarbt. Patissons werden
Lunreif geerntet, weil sie dann am zartesten und schmackhaftesten sind.
Patissons konnen geschélt und geschnitten als Gemiise zubereitet oder
gefiillt werden. Sie konnen aber auch gediinstet oder gekocht werden.
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Butternut

Zu erkennen ist der Butternut-Kiirbis an der birnendhnlichen Form mit langem
Hals und dickem Boden. Seine zunéchst zartgriinliche Farbe verandert sich mit
der Zeit zu einem Beigeton. Sein hellorangenes Fruchtfleisch ist mit einem buttri-
gen, leicht nussigen Aroma zu vergleichen. Auch die Kerne vom Butternut-Kiirbis
sind esshar und schmecken angenehm nach Nuss.
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Bischofsmiitze

Manche sehen in seiner ,Kopfbedeckung® eine Bischofsmiitze, andere
wiederum nennen diese Sorte ,, Tirkenturban®. Durch seinen wulstigen Wuchs
I&sst sich der Kiirbis nur schwer schneiden. Deshalb wird er oft nur ausgehohlt
und als dekorative Terrine fiir Kiirbissuppe verwendet. Das Fruchtfleisch, ideal
als Grundlage fiir eine Suppe, ist ausgesprochen aromatisch und lasst sich
auch grillen oder braten.

Sweet Mama
Diese Kiirbissorte stammt aus Japan (Originalname Tsurunashi-Yakko)
und ist besonders in den USA aufgrund seines siiBlichen Geschmacks sehr
beliebt. Da er beim Wachsen viel Warme braucht, wird er in Deutschland
eher selten angebaut. Das siiBe, gelbe Fruchtfleisch der Sweet Mama
eignet sich ideal zum Herstellen von Marmeladen, aber es kann genauso
gut auch gebacken oder gebraten oder roh gegessen werden.

Spaghettikiirhis
AuBerlich dhnelt der Spaghettikiirbis mit seiner langlich-ova-
len Form eher einer Honigmelone. Er wird bis zu 25 Zentim-
eter lang und wiegt je nach GroBe bis zu knapp zwei Kilo-
gramm. Das Fruchtfleisch bildet spaghettiformige Faden,
die nach dem Garen noch deutlich erkennbarer sind — daher
sein Name. Die Sorte hat ein mildes, leicht nussiges Aroma.
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e 1 kleiner Hokkaidokiirbis e 250 g Paprika, rot e 1 kleine Chilischote, rot e 2 Knoblauchzehen e 2 EL Petersilie, fein geschnitten
¢ 1 TL Rosmarinnadeln, fein geschnitten e Salz und Pfeffer e 3 EL Olivendl, nativ extra e 80 g Hartkdse, gerieben

1. Den Kiirbis vierteln. Die Kerne sowie das faserige Innere mit einem scharfkantigen Essléffel herausschaben und die Kiirbisviertel mit einem scharfen
Kiichenmesser schalen. Das Fruchtfleisch in etwa 1 cm groBe Wiirfel (ergibt ca. 500 g) schneiden.

2. Paprika halbieren, Stielansatz, Samen und die weiBen Trennwénde entfernen, das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Chilischote langs halbieren,
Stielansatz, Samen und Scheidewénde entfernen und das Fruchtfleisch fein hacken. Knoblauchzehen schélen und hacken.

3. Vorbereitete Zutaten mit den Krautern, Salz, Pfeffer und Olivendl in einer Schiissel griindlich vermischen. Eine Auflaufform mit etwas Olivendl ausfetten.
Kirbismischung in der Form verteilen, gleichmé&Big mit dem Kése bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft 180
Grad) 1 Stunde backen.

e 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe e 200 g Champignons

e 500 g Esskastanien (Maronen), gekocht e 2 Birnen

e 2 EL Pflanzendl e 400 ml Gefliigelfond e 1 Spritzer Apfelessig
o Pfeffer und Salz e 50 g saure Sahne e 1 TL Petersilie

e 4 Scheiben Vollkornknéckebrot

. Die Schalotten schalen und grob schneiden, Knoblauchzehe klein schneiden.
Die Maronen grob zerkleinern, die Birnen schélen und wiirfeln. Die genannten
Zutaten in Rapsol bei mittlerer Hitze anbraten. 2 EL Maronen entnehmen. Die
librige Masse mit Gefliigelfond und 800 ml Wasser abloschen. Kurz aufkochen
und pdrieren. Mit den (ibrigen Zutaten abschmecken.

2. Fiir das Topping die Pilze mit dem Pinsel von Erdresten befreien und in Schei-
ben schneiden. Zusammen mit den zuriickgestellten Maronen in der Pfanne
anrosten. Die Suppe auf vier Tellern oder Schélchen anrichten und mit der
gerdsteten Pilz-Maronen-Mischung sowie etwas Petersilie verzieren. Reichen
Sie dazu das Knéckebrot.
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800 g Hirsch- oder Rehbraten aus der Keule ® Salz und Pfeffer

¢ 100 g Karotten e 80 g Staudensellerie ® 80 g Lauch e 100 g Zwiebeln

¢ 1 Knoblauchzehe e 10 g Peperoni, mittelscharf e 10 g Ingwer

e 3 EL Pflanzendl ® 20 g Tomatenmark e 2 Zweige Thymian

e 2 Zweige Salbei e 4 Blutorangen e 400 ml Wildfond e 1 TL Speisestarke

1. Das Fleisch in etwa 2 cm groBe Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Karotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Staudensellerie
waschen, putzen und evil. vorhandene Faden abziehen, in feine Scheiben
schneiden. Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Zwie-
beln und Knoblauch schélen, beides fein hacken. Peperoni langs halbieren,
Stielansatz, Samen und Scheidewénde entfernen. Ingwer schélen und in
Scheiben schneiden. 2 Blutorangen auspressen.

2. 01 in einem Schmortopf erhitzen, das Rehfleisch darin rundherum kréft-
ig anbraten, Gemiise zugeben und 5 Minuten mitbraten, Tomatenmark
einriihren. Krauterzweige einlegen. Orangensaft und Wildfond angieBen,
aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Hitze reduzieren und zugedeckt
etwa 70 Minuten schmoren.

3. Blutorangen filetieren. Dafiir oben und unten einen Deckel abschneiden.
Die Blutorangen auf die Arbeitsflache stellen, gut festhalten und mit einem
kleinen scharfen Messer die Schale von oben nach unten in Segmenten
abschneiden. Jeweils zwischen den Trennwénden einschneiden und die
Filets herausldsen. Den Saft aus dem an den Héuten verbliebenen Frucht-
fleisch (iber das Ragout pressen.

4. Rehfleisch mit einer Gabel aus der Sauce stechen und beiseite stel-
len. Die Sauce passieren. In den Topf zuriick gieBen. Speisestarke mit
wenig kaltem Wasser verriihren und die Sauce damit binden, einige Male
aufkochen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Rehfleisch
und die Blutorangenfilets in die Sauce geben, erhitzen. Rehragout an-
richten, und servieren.
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750 g Kartoffeln, festkochend e 3 EL Olivendl
400 g Pfifferlinge 80 g Zwiebeln e 1 Knoblauchzehe
8 Eier  Salz und Pfeffer e 1 EL Petersilie, glatt

. Die Kartoffeln griindlich waschen, in einen entsprechend

groBen Topf geben, mit Wasser bedecken und etwa 20 Mi-

nuten kochen. AbgieBen, etwas auskiihlen lassen, schélen

und in Scheiben schneiden. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen,
die Kartoffeln darin anbraten. Herausnehmen und in eine

Schiissel geben. Pfifferlinge putzen und mit Kiichenpapier

abreiben, groBere Exemplare halbieren. Zwiebeln und

Knoblauch schilen und beides fein wiirfeln. Restliches Ol

in die Pfanne geben. Zwiebeln und Knoblauch darin glasig

anbraten. Pfifferlinge zugeben und so lange braten, bis die

Fliissigkeit verdampft ist, und zu den Kartoffeln geben.

2. Die Eier in einer zweiten Schiissel verquirlen, salzen, pfef-
fern und die gehackte Petersilie untermischen. Zu den
Kartoffeln gieBen und alles vorsichtig mischen. Eine ent-
sprechend groBe Auflaufform leicht mit Ol auspinseln, die
Eier-Kartoffel-Mischung einftillen, gleichmaBig verteilen. In
den auf 200 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft 180 Grad) stel-
len und etwa 25 Minuten backen, bis die Eier gestockt sind.
Aus dem Ofen nehmen, in Stiicke schneiden, anrichten und

mit Salat servieren.
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Edlesgrun

die llmonade zum Anstoﬂen

Neues aus dem
Foodstarter-RegaI
i) N | "
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edlesgrtﬁn

Prickelt am Gaumen, nicht im Kopf. Edlesgriin ist die harmo-
nisch-belebende Limonade, die 100 Prozent natiirlich ist und
in keinem Kiihlschrank fehlen sollte. Die Frische der Acerola-
kirsche, die feine Herbheit von griinem Tee, die Spritzigkeit der
Zitrusfrucht, das leicht Belebende von Guarana und das vollmun-
dige Aroma der Holunderbliite sind eine einzigartige Kombinati-
on natiirlicher Zutaten und machen edlesgriin zu einem wahren
Geschmackserlebnis.

Edel kombiniert: die rein vegane Limonade eignet sich ideal zum
Mixen mit nichtalkoholischen und alkoholischen Getrinken, wie
zum Beispiel Gin, Wodka oder Prosecco. Durch den extravagan-
ten Geschmack und die Anmutung von Champagner ist diese
feine Limonade auch eine hervorragende Alternative zum Ansto-
Ben.

Schneller besser essen - das gelingt ganz easy mit den leckeren
Produkten von Frau Ultrafrisch: Raffinierte Suppen und abwechs-
lungsreiche Lunchgerichte machen jedem das Leben leichter, der
wenig Zeit, aber richtig viel Lust auf natiirliche Zutaten und eine
ausgewogene Erndhrung hat.

»Ich habe einfach keine Zeit, mir etwas Verniinftiges zu essen zu
machen.“ Stimmt nicht! Dank Frau Ultrafrisch gilt diese Ausrede
nicht mehr. Alles, was du brauchst, ist ein bisschen heifles Wasser,
um dir eine vollwertige Mahlzeit zuzubereiten. Die Fertiggerich-
te von Frau Ultrafrisch funktionieren in der heimischen Kiiche
genauso gut wie im Biiro, beim Outdoor-Hobby oder auf Reisen.
Dann, wenn die Uhr mal wieder viel zu schnell tickt. Oder man
einfach tiberhaupt keine Lust auf Einkaufen und Kochen hat.
»Alles schmeckt wie frisch zubereitet®, verspricht Griindern Janina
Lin Otto. Die 33-Jahrige hat sich nicht weniger zum Ziel gesetzt,
als den Convenience-Food-Markt auf den Kopf zu stellen. Thr Mot-
to: Mir kommt nichts in die Tiite, was dir nicht in den Kochtopf
kommt.

Frau-Ultrafrisch-Produkte sind alle vegetarisch, viele auch vegan
und teilweise glutenfrei sowie in zertifizierter Bio-Qualitit. Die
natiirlichen Zutaten werden besonders schonend verarbeitet. Und
auf Industriezucker wird weitestgehend verzichtet. ,Ich méchte
mit Frau Ultrafrisch allen Menschen die Méglichkeit geben, neben
leckeren auch hochwertige, praktische und vor allem ehrliche Pro-
dukte essen zu konnen®, sagt Janina Lin Otto, die fiir einen Fein-
kosthersteller arbeitete, bevor sie sich 2015 mit dem eigenen Start-
up selbststindig machte.

T Wlfrfrisch,

schneller besser essen
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Mikroplastik ist uberall: 330 000 Tonnen der kleinen
Plastikteilchen werden laut dem Fraunhofer-
Institut fir Umwelt-, Sicherheits- und
Energietechnik allein in Deutschland

jahrlich freigesetzt und belasten die

Umwelt. Hauptquellen sind zwar

Reifen- und Straflenabrieb und

nur in geringem Umfang

auch Inhaltsstoffe von Kos-

metik- und Reinigungs-

mitteln. Doch die Re-

duktion der Freisetzung

aus jeder Quelle entlas-

tet die Umwelt. Daher

fiihren die Markte von

Tom Kutsche weit mehr

als 100 mikroplastik-

freie  Kosmetikartikel

ein. Mit der Einfithrung

eines ,,Mikroplastikfrei®“-

Siegels sorgt Kaufmann

Tom Kutsche nun fiir noch

mehr Transparenz und bietet

seinen Kunden Orientierung

bei der bewussten Kaufentschei-

dung. Ziel ist es, bis Ende 2020 alle

geeigneten Eigenmarken-Kosmetik-

artikel umzustellen. Auf festes Mikro-

plastik verzichten der Kaufmann und sein
vorgeschalteter Lieferant in ihren Kosmetik-
eigenmarken bereits seit 2015.

Mikroplastik gilt als Problem: Die bis zu 5 Millime-
ter kleinen Kunststoffpartikel gelangen in fester, halb-

fester oder fliissiger Form iber das Abwasser ins Meer
und ins Grundwasser, sind auf den Feldern und in der Luft.

Pflanzen, Tiere und Menschen nehmen sie auf. In
Drogerieartikeln dient Mikroplastik u. a. als
Bindemittel, Leistungstriger oder als
»Peeling®. Auch wenn die Auswir-
kungen noch nicht abschlieBend
erforscht sind, ist ihre Ver-
meidung ein wichtiges Ziel
in den Mairkten von Tom

Kutsche.

Daher hat der vorge-
schaltete Lieferant,
aufsetzend auf bereits

mikroplastikfreien
Eigenmarken, bei
weiteren  Produktre-
zepturen flussiges
Mikroplastik  durch
Alternativen  ersetzt
und arbeitet weiter
kontinuierlich daran.

Ziel ist es, bis Ende 2020

alle Kosmetikartikel im

Eigenmarkenbereich um-

zustellen, bei denen der

Verzicht auf Mikroplastik kei-

ne Einschrinkung der Produkt-

leistung mit sich bringt. Durch

die schrittweise Einfithrung des neu-

en ,Mikroplastikfrei“-Siegels konnen
Kunden die aktuell weit mehr als 100 Ei-
genmarken-Kosmetikartikel zukiinftig besser
erkennen. Den Anfang machen Hautcreme und
Cremebader. Die rund 30 Artikel der Marke Bliite-

Zeit sind als zertifizierte Naturkosmetik grundsitzlich
frei von Mikroplastik.
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Sieht aus wie Fleisch, riecht wie Fleisch,
doch schmeckt es auch wie Fleisch? Der rein
pflanzliche Beyond Meat Burger ist in den
USA ein echter Hype, der mittlerweile auch
nach Deutschland tibergeschwappt ist und
die Grillvielfalt fiir Flexitarierer, Vegetarier
und Veganer revolutioniert. Auch Kaufmann
Tom Kutsche geht mit der Zeit und nimmt
das neue Trendprodukt ab Anfang Septem-
ber in sein Sortiment auf.

Hinter dem Namen Beyond Meat verbirgt
sich ein noch recht junges amerikanisches
Start-up, welches sich auf die Fahne ge-
schrieben hat, nachhaltige, rein pflanzliche
Fleischalternativen zu entwickeln. Gegriin-
det im Jahr 2009 von Ethan Brown, gehort
das kalifornische Unternehmen in den USA
mittlerweile zu den gefragtesten Jungunter-
nehmen der Food-Branche. Mit seinem ers-
ten Produkt, dem Beyond Meat Burger, legte
es einen wahren Touchdown hin. Noch nie
kam ein veganes, fleischloses Burger Pattie
so dicht an das Aussehen, die Textur und
an den Geschmack von echtem Fleisch her-

| Ethan Brown ist Grtinder von Beyond Meat und

Erfinder der fleischlosen Burger-Patties.
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Meat benétigten fast sieben Jahre, um den
perfekten fleischlosen Burger auf den Markt
zu bringen.

Bei der Entwicklung wurde komplett auf
Soja und Gluten verzichtet. Das 113 Gramm
schwere pflanzliche Burger Pattie besteht
grofitenteils aus Erbsenprotein, welches
hauptverantwortlich fiir die fleischdhnliche
Konsistenz ist. Die Konsistenz entsteht aber
auch mittels Extrusion, bei der Zutaten ge-
mischt, unter Dampf gekocht und in Form
gepresst werden.

Zudem wurden Kartoffelstirke, Bambus-
zellulose, Ascorbinsdure (z. B. auch im Ap-
fel enthalten; verantwortlich fiir die Farbe),
Kokosol, Maltodextrin
(welches aus Stirke gewonnen wird) und
Rote-Bete-Saft (verantwortlich fiir die Farbe)
verwendet. Gegeniiber Hackfleisch (bei 80 %
Protein- und 20 % Fettanteil) enthalten Bey-
ond-Meat-Produkte ebenso viele Proteine,

Sonnenblumenol,

zur Hilfte weniger gesittigte Fettsduren und
kein Cholesterol.




Die Anfinge des Weingutes Robert Weil rei-
chen weit bis ins 19. Jahrhundert zurtick. Der
Griinder des Weingutes, Dr. Robert Weil,
kaufte 1867 die ersten Weinberge im Kiedri-
cher Berg. Zu dieser Zeit noch als Professor
fiir Deutsch an der Pariser Sorbonne titig,
musste er im Vorfeld des Deutsch-Franzosi-
schen Krieges von 1870/71 Frankreich letzt-
lich doch verlassen.

Mit Vision und unternehmerischem Wa-
gemut war es Dr. Robert Weil in der Folge
gegliickt, sein biirgerliches Weingut in der
Reihe beriihmter Rheingauer Weingiiter mit
langer kirchlicher oder adliger Weinbautradi-
tion zu etablieren. Heute leitet Wilhelm Weil,
der Urenkel des Griinders, das Weingut in
vierter Generation. Auf den 90 ha Rebflidche
des Weingutes wéchst zu 100 Prozent Ries-
ling. Der konsequente Anbau der Rebsorte
Riesling sowie eine streng qualitdtsorientier-
te Arbeit in Weinberg und Keller zielen, wie
schon zur Griindung des Weingutes, auf die
Erzeugung wertvollster Weine: Qualitét aus
der Verbindung von Tradition und Moderne.
Die Weinberge von Weingut Robert Weil
gehoren als Hohenlagen in der Vorbergzone
des Taunuskamms zu den besten des Rhein-

T

gaus. Die Weinberge werden nach den Maf3-
gaben eines kontrolliert umweltschonenden
Weinanbaus bearbeitet. Dazu gehoren eine
rein organische Diingung ausgerichtet am
Bedarf des Bodens, die Begriinung in jeder
zweiten Zeile mit dem Ziel einer optimalen
Humusversorgung der Weinberge, der Ver-
zicht auf Herbizide und ein sich auf die abso-
lute Notwendigkeit beschrinkender Einsatz
von Pflanzenschutzmitteln.

Gepréagt von der Mineralitiat der Schiefer-
boden der Kiedricher Berglagen zeigt sich
der Weil-Riesling als eleganter, fruchtbe-
tonter Wein, den aber ebenso Komplexitit
und Dichte auszeichnen. Er ist sowohl als
trockener wie auch als fruchtsiifler Riesling
perfekter Essensbegleiter, aber ebenso auch

wunderbarer ,,Solist”. Im Einklang von fei-

ner, selbstbewusster Sdure, naturbelassener
Restsiifle und Extrakt zeigt er das Ge-
schmacksprofil, das die Weil-Rieslinge aus-
zeichnet. Diese Stilistik und deren Anerken-
nung haben dazu gefiihrt, dass Beobachter
der nationalen wie internationalen Weinwelt
heute in Weingut Robert Weil mit seinem
»Chiateau-charakter ein weltweites Symbol
deutscher Rieslingkultur sehen.

| — WEINGUT

KIEDRICHER
ROBERT
_ WEIL

RIESLING
TROCKEN
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TRADITION
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Kase des Monats
Roquefort - eine Delikatesse mit langer Geschichte

Der Roquefort hat eine sehr lange Tradition: Schon die Ro-
mer kannten diesen besonderen Kase. Um 1060 findet der
Roquefort unter diesem Namen erste Erwahnung in Klos-
terbiichern. Roquefort ist ein griin-blau marmorierter Blau-
schimmelkése aus roher Schafmilch, der in den Naturhohlen
des franzosischen Dorfes Roquefort-sur-Soulzon in der kar-
gen Region Rouergue hergestellt wird. Der Roquefort erhielt
1925 als erster franzosischer Kase das AOC-Siegel, womit
er den Schutz einer kontrollierten Herkunftsbezeichnung
genoss. Das Giitesiegel wurde bislang nur 45 Késespezia-
. litaten in Frankreich verliehen. Der Roquefort besitzt ein be-
' sonderes Aroma mit Ankldngen von Niissen und getrocke-
neten Rosinen. Die franzosische Kasespezialitat ist pikant
und vollwiirzig und hat 52 Prozent Fett in der Trockenmasse.
Der Roquefort vereint vier Geschmacksqualitaten — er ist zu-
gleich salzig, bitter (durch den Edelschimmel), sauer (durch
die vergorene Milch) und siiB (durch den Milchzucker). Eine
echte Delikatesse, die auf keiner Kaseplatte fehlen darf!
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Erzeuger:
Anbaugebiet:
Art:

Rebsorte:
Charakter:
Beschreibung:

Speisebegleiter:

Trinktemperatur:

Lagerfahigkeit:
Alkohol:
Saure:
Restzucker:

Brogsitter

Mosel, Deutschland

Weillwein

Riesling

trocken

Duftet nach reifen Weinbergspfirsichen. Im
Mund spritzig-{lﬁlde Frische und Fruchtig- _
keit. Der feinfruchtige Riesling bietet Genuss
ohne Reue bei einem geringen Alkoholgehalt
mit harmonischer Struktur.

Zu Fisch, hellem Fleisch, zu Desserts, als
Aperitif oder einfach solo.

7 bis 9 °C

bis 2021

8 %

7,7 g/l

58,3 g/l

Vi b il

BROGSITTER

TRITTENHEIMER APOTHEKE
RIESLING SPATLESE

RITTENHEIMER APOTHEKE
RIESLING SPATLESE
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P —— ‘ Mustafa Kurt aus dem Markt an der Wa-
9, g I terloostrae gibt die Antwort
REAT N

Bananen sollten stets bei Zimmertempe-
ratur gelagert werden, da sie die niedri-
gen Temperaturen, die im Kihlschrank
herrschen, nicht vertragen. Dies ist bei
allen Studfriichten der Fall: Sie sind keine
Kilte gewohnt und benotigen deshalb eine
wiarmere Lagerung. Idealerweise werden
Friichte aus warmen Regionen bei etwa 13
Grad Celsius aufbewahrt.

Bananen werden im Kiihlschrank sehr
schnell braun, da sie einen regelrechten

| //{I/; /’/[/// .‘(\/\/\}\J\{w »Kilteschock” erleiden. Aufgrund des be-

| I/ Il ﬂll'l‘lum & schadigten Zellgewebes verfarbt sich die
I i 11 Schale. Auflerdem verlieren sie durch die

. Lagerung im Kiihlschrank an Geschmack.
i ' Noch nicht reife Bananen, die man an ihrer
\ | |

Y y leicht griinlichen Schale erkennt, kénnen
S \ e e : auflerdem nur bei hoheren Temperaturen
' }“ ' il ‘r’(&] { / / I o { {,| ideal nachreifen und so genief8bar werden.
i i i i
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Drei auBergewahnliche Fakten iiber Bananen

© Bananen sind ziemlich eng mit uns Menschen verwandt: Die mensch-
liche DNA stimmt zu 55 Prozent mit der von Bananen iiberein!

* Bananen sind radioaktiv: Wer 600 Bananen verputzt, setzt sich damit
einer radioaktiven Belastung aus, die dem Rontgen seines Brustkorbs
entspricht. Schuld daran: das in allen Bananen enthaltene Kalium-40.
Kalium ist ein unentbehrlicher Mineralstoff, den wir zum Uberleben
brauchen — denn er unterstiitzt die Arbeit unserer Muskulatur. Und
Bananen enthalten besonders viel davon (400 mg pro 100 g). Aller-
dings unterscheidet sich ein Teil dieses Mineralstoffes, eben das Ka-
lium-40, strukturell vom Rest: 0,01 Prozent sind radioaktiv. In dieser
Menge bleibt die Strahlung fiir uns jedoch vollig unschadlich.

e Bananen sind Erste-Hilfe-Leister: Fiesen Splitter erwischt? Frische
Bananenschalen mit der Innenseite fiir etwa 15 Minuten auf den Splitter
driicken — die natiirlichen Enzyme der Banane ziehen den Splitter raus.
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Innen zartrosa und auBen knusprig braun — Rind-
fleisch ist fiir viele Fleischliebhaber das hdchste
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 die Hiifte.

Die Hiifte oder Blume, die regional auch als
Rosenspitz, Huft, Kaiserstiick oder Miirb-
schofl bezeichnet wird, ist das direkt an der
Wirbelsaule angrenzende Teilstiick der Keule

vom Rind. Die Hiifte grenzt in ihrem vorde-

ren Bereich an das Roastbeef, im unteren Be-
reich an die Kugel und im hinteren Bereich
an den Tafelspitz, der einen Teil des Schwanz-
stiicks bildet.

Die Rinderhiifte wird in Deutschland ib-
licherweise in drei Teilstiicke zerlegt. Die
dicke Hiifte stellt die keulenseitige Verlidnge-

rung des mageren Roastbeef-Strangs dar. Das
seitlich angrenzende Stiick wird als schmale
Hiifte oder Hiiftfilet bezeichnet. Der Hiiftzap-
fen ist ein diinnes, auf der dicken und schma-
len Hiifte liegendes keilférmiges Fleischstiick.
Das Fleisch aus der Hiifte hat eine lockere Fa-
serstruktur und ist von feinen Fettaderchen
durchzogen, wodurch es zart und saftig wird.
Es ist bestens zum Braten und Schmoren ge-
eignet, aber auch fiir Rouladen, Beefsteaks
und Rinderhiiftsteaks werden aus der Hiifte
geschnitten.
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Vorbereitung

So langsam wird es kalter bei uns und der Sommer neigt sich dem Ende. Wer dennoch nicht auf seine T-Shirts verzichten méchte und wenn diese eh schon
etwas in die Jahre gekommen sind, aber dennoch nicht aus dem Kleiderschrank weichen sollen, fiir den haben wir einen geeigneten Vorschlag parat. Zaubert
euch mit wenigen Handgriffen aus eurem Lieblingsshirt eine neue Lieblingstasche und obendrauf noch einen echten Hingucker.

Ihr braucht:

o T-Shirt oder Tragershirt
e Fasermaler

e Schere

So funktioniert es:

Dreht euer T-Shirt auf links und
zeichnet die Schnittkante ein: Die
Armel beim T-Shirt miissen entfernt
werden und ihr miisst wie bei einem
Top einen V-formigen Ausschnitt
hineinschneiden. Die (iberbleibenden
LTrager” ergeben die Tragegriffe der
Tasche. Den unteren Teil schneidet
ihrin gleichmaBigen Absténden etwa
sieben bis zehn Zentimeter ein. Diese
Streifen, jeweils zwei (ibereinander-
liegende, verknotet ihr fest mit einem
Doppelknoten. Wenn alles verknotet
ist, dreht ihr das Shirt wieder auf
rechts. Die Knoten sind verschwun-
den und ihr habt eine coole Tasche.

Tipp: Wer es einfacher mag, benutzt
ein Tragershirt bzw. ein Top: Hier
sind die Henkel schon vorhanden
und ihr misst lediglich das Shirt
unten sieben bis zehn Zentimeter
einschneiden und verknoten, dann
auf rechts drehen und fertig ist die
Tasche.




In Zeiten von Netflix, Sky, Amazon Prime und

Co. gehoren Serien fiir viele Mitmenschen

zum tdglichen Geschehen mit dazu. Mit uns .

konnen Sie jetzt testen, wie gut Sie sich in der (;N)AT?le We;:llsllng Dead EQ)) ;chwarz
Welt der Serienstars auskennen. Kénnen Sie (E) ZS Vsl;_ Vi raun
das Ritsel 16sen? Testen Sie sich selbst. (H) iZombi

_f.l!Illllll!llllllllllll

BGDz

(F) Mount Sinai Hospital

(T) Princeton PlainsboroTeaching
(G) Amenadiel Hospital, New Jersey %; ;8;8
(O) Uriel (S) UCLA Medical Center, Los Angeles (P) 2016

(L) Samael

(A) Jay (P) Mark Waschke
g; ﬁ;ﬁ (M) Jackson (E) Axel Milberg
I Berna}(’iette (W) Jeremy (R) Til Schweiger

BGDz

Teilnehmen kann jeder ab 18 Jahre, ausgenommen sind Kutsche-Mitarbeiter und deren
Machen Sie mit, losen Sie das Rétsel und geben Sie den Gewinncoupon mit der Angehdrige. Den ausgefiillten Coupon in Ihrem Kutsche-Markt abgeben. Abgabeschluss ist der
Lisung bis zum 16. November 2019 in Ihrem Kutsche-Markt ab! 16. November 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 W|dersprechen

1l rsﬁﬂuﬂl i B A Wi




-‘, i ,,’].

Gruselfans aufgepasst — im Zoo Osnabriick
warten schaurig schone Aktionen beim
,Halloween-Festival“ vom 30. Oktober bis
2. November. Unheimliche Gestalten al-
ler Art ziehen in den Zoo und sorgen fiir
Gruselspaf3 bei Klein und Grof. Direkt im
Eingangsbereich des Zoos kénnen Besucher
eine gruselige Kulisse im ,,Unterirdischen
Zoo" entdecken. Im Herzen des Zoos kon-
nen kleine Monster und Gespenster ein
regelrechtes Abenteuer erleben, Stockbrot
backen oder viele tolle Mitmachaktionen
entdecken. In zwei Horrorlabyrinthen ab
16 Jahren kommen auch Hartgesottene
auf ihre Kosten. In jeder Ecke konnte ein
»Erschrecker warten und den Besuchern
Schreckensschreie entlocken. Kinder bis 12
Jahre diirfen verkleidet kommen, alteren
Kindern und Erwachsenen ist dies nicht
gestattet. Nach dem ,Halloween-Festival®
folgt ein behaglicheres Event im Zoo Osna-
briick: Wahrend der ,,Laternenwoche® vom
3. bis 10. November konnen Besucher mit
ihren Laternen auf eigene Faust durch den
abendlichen Zoo streifen und mit den ,,Zoo-
Lights“ um die Wette strahlen.

Wann: ,,Halloween-Festival
30.10. bis 2.11., 14 bis 22 Uhr
»Laternenwochen
3.bis 10.11., 16.30 bis 22Uhr
Wo: Zoo Osnabriick
Preis: www.zoo-osnabrueck.de

8 VAL A

Diese WDR-Comedy-Serie ist langst Kult, seit
2004 luft Olli Dittrich allsonntaglich als der ar-
beitslose Verlierertyp Dittsche in seinem Ham-
burger Stammgrill zu Hochstform auf. Nun
verlegt Olli Dittrich erstmals seine Paraderolle
dorthin zuriick, wo sie 1991 im ,,Quatsch Co-
medy Club“ begann: auf die Bithne! Dittsche
im Original-Bademantel, mit Oberhemd, Jog-
ginghose und Schumiletten, eine Flasche Bier in
der Hand. Der Saal wird zur Muggelbude, wenn
Dittsche allein am Mikrofon steht und von Ingo,
Kroti, den Kargers oder Giovanni erzihlt, von
Kim Jong-un, Putin, Donald Trump oder Olli
Kahn.

« Wann: Dienstag, 19. November, 20 Uhr
« Wo: Osnabriickhalle
o Preis: ab 33,30 Euro

/,
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Eine der besten musi- @

kalischen ~ Komodien
des Repertoires: Gius-
eppe Verdis Falstaff ist
in einer Inszenierung von Adriana Altaras
im Theater am Domhof zu erleben. Die
Autorin, Schauspielerin und Theaterre-
gisseurin bringt Verdis letzte Oper auf
die Bithne und zeigt den gleichnamigen
Titelhelden, der einen ausschweifenden
Lebensstil pflegt. Diesen kann Falstaff sich
jedoch langst nicht mehr leisten, weshalb
er zwei verheirateten Frauen gleichzeitig
nachstellt, um seine Rechnungen bezahlen
zu konnen. Doch die beiden Angebeteten
kennen sich und erkennen den identischen

THEATER
OSNABRUCK

Wortlaut in Falstaffs schmachtenden Lie-
besbriefen. Sie wollen es dem in die Jahre
gekommenen Schiirzenjiager heimzahlen
und starten eine Intrige ...

e Wann: 1.11. und 6.11., je 19.30 Uhr
» Wo: Theater am Domhof
o Preis: 24 bis 55 Euro

\@Eeba Frgnmsm
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© Warnegos. Ergen;al

Einige Jahre nach ihrem ersten groBen Abenteuer leben Anna und Elsa ein ruhiges Leben in ihrem Konigreich
Arendelle. Doch Elsa fragt sich noch immer, was hinter ihren magischen Féhigkeiten steckt. Als die Schwestern
eines Tages einen geheimnisvollen Lockruf aus dem Wald héren, scheint die Antwort zum Greifen nah.
Gemeinsam mit ihren Freunden Kristoff, Schneemann Olaf und Rentier Sven machen sie sich auf den Weg und
begegnen nicht nur dem geheimnisvollen Volk des Waldes, sondern auch noch vielen anderen Wesen. In einer
bunten Herbstwelt erfahren sie nicht nur neue Dinge (iber ihr Konigreich, sondern auch iiber sich selbst.
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FILM CINEMA 3466 XVC

ab 31. Oktober 2019

Das perfekte Geheimnis

© 2000-2019 Constantin Film
Verleih GmbH
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