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Teewelfalt herrlich, wie das duftetll = 4-0

Liebe Leser,

wie gewohnt présentieren wir Ihnen in unserer beliebten

Marktzeitung abwechslungsreiche und interessante Themen —

so auch in dieser Ausgabe. Mit hochwertigem Hahnchenfleisch

der Marken ,Label Rouge“ und ,Pro Ethika“ stellen wir [hnen |f

einen echten Leckerbissen aus Frankreich vor, eine exquisite [ Themen
Neuheit in unseren Frischetheken. Wir geben Ihnen praktische |

Tipps rund um das Thema Tee, werfen mit den Honigpomelos o . . .
einen Blick auf eine exotische Frucht aus unseren Obstabtei- Exotische Frucht: Humgpumelo

lungen und stellen lhnen einige Neuheiten aus unserem Food- ° Warenkunde I‘lllld um TEB
starter-Regal vor. Auch unsere beliebte Rétselseite, bei der Sie

drei Einkaufsgutscheine gewinnen kdnnen, ist natirlich wieder * Neues aus dem Fundstarter-RegaI
mit dabei. ‘
* Serie Teilstiicke vom Rind

Viel SpaB beim Weiterlesen — es gibt viel zu entdecken!
Ihr Tom Kutsche
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Die Pomelo aus den Obstabteilungen der Méarkte von
Tom Kutsche ist eine durch und durch entziickende
Frucht: Sie trégt einen knuffigen Namen, der eher an ein
Pokémon erinnert als an exotisches Obst. Die Pomelo
ist ein Kind der arrangierten Liebe (sprich gezielte Kreu-
zung) zwischen Pampelmusen und Grapefruits — und
wurde in den 70er-Jahren erstmals in Israel geziichtet.
Sie ist also verhdltnismaBig noch neu auf dem Markt
der exotischen Friichte und hat den Mutigen, die von ihr
probieren, einiges zu bieten. Die stiB-saure Pomelo gibt
es in den Mérkten von Tom Kutsche mit gelbem oder
roséfarbenem Fruchtfleisch in zwei Varianten.

Der Pampelmuse verdankt die Frucht ihre SiiBe und
der Grapefruit ihre angenehme Séure. Der Geschmack
wird intensiver, je unansehnlicher die Haut ist. Die

hellfleischigen Pomelofriichte schmecken oft etwas
besser als die mit rosafarbigem Fruchtfleisch.

Mit rund 500 Gramm pro Frucht gehért die Pomelo
zu den groBeren Zitrusfriichten. Reife Friichte erkennt
man an der matten Oberflaiche der Schale, die ein
Drittel der Gesamtfrucht ausmacht. Die dicke, griin-
gelb gefarbte Schale ldsst sich sehr leicht abziehen,
wie bei einer Mandarine. Die Pomelos haben kaum
Kalorien und stérken durch ihren hohen Anteil an Vita-
min C, Kalium und Kalzium das Immunsystem.

Die Saison der Pomelo ist nicht ganzjahrig. Sie
beginnt in Israel, und zwar von Anfang November
bis April. AnschlieBend startet die Pomelosaison
in Siidafrika von Juli bis September. Friichte aus

Suidostasien (China) sind von September bis April
verfiighar.

Die Pomelo wird vorwiegend fiir Obstsalate, Marme-
lade oder Eis verwendet. Alle Rezepte fiir Grapefruits
oder Pampelmusen eignen sich auch fiir Pomelos.
Frische Friichte nur voll ausgereift verzehren. Unbe-
handelte Pomelos eignen sich toll zum Kandieren.

Da sich das siiBe und gleichzeitig doch herbe Frucht-
fleisch hinter einer dicken Schale versteckt, sollte man
als Erstes oben groBziigig einen Deckel abschneiden,
dann die Schale ringsum der Lange nach rund einen Zen-
timeter tief einschneiden und wie eine Orange schélen.
Die Filets miissen dann noch aus der harten Haut geldst
werden, da sie sonst nur strohig und bitter schmecken.




(4 Portionen)

Zutaten:

e 2 EL Hoisinsauce

© 50 g Kokosraspel

e 50 g Erdniisse, gerostet
¢ 130 g Hahnchenbrustfilet
e Salz und Pfeffer

e 2 EL Sonnenblumendl
e 2 Pomelos

e 5 Schalotten

¢ 4 Romana-Salatherzen
e 2 EL Rohrzucker

e 4 EL Sojasauce, hell

e 5 EL Limettensaft
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Zubereitung:

1. Das Hahnchen mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1 EL
Ol in einer Pfanne erhitzen. Darin das Hahnchen
unter Wenden ca. 10 Minuten goldbraun anbra-
ten. Herausnehmen und zur Seite stellen.

2.Die Pomelos schalen und in Spalten teilen.
Das Fruchtfleisch von den Hautchen befreien
und in mundgerechte Stiicke zerpfliicken. Die
Schalotten schélen, langs halbieren und in fei-
ne Spalten schneiden. Salat waschen, trocken
schiitteln und in Streifen schneiden. Alles zur
Seite stellen.

3. Die Erdniisse anbraten und danach in einem
Morser zerkleinern. AnschlieBend die Kokosras-
pel in die Pfanne geben und goldbraun rgsten.

(ftir mehrere Gléser)

Zutaten

e 1 groBe Pomelo
(800 bis 900g Fruchtfleisch
nach dem Schélen)

* 500 g Gelierzucker

e 1/2 TL Zitronenséure

Zubereitung

1. Die Pomelo schélen, von den weiBen Riick-
stianden befreien, in kleine Stiicke teilen und
zusammen mit dem Zucker in einen Topf ge-
ben, zerdriicken und etwa 1 Stunde ziehen
lassen.

2. Mit dem Plrierstab alles schén zerkleinern
und anschlieBend aufkochen. Sobald es zu ko-
chen beginnt, die Zitronensaure hinzu geben.

3. Nach rund 5 bis 10 Minuten die Gelierprobe
machen. Wenn diese gelingt, die heiBe Mar-
melade in Schraubgldser fiillen und auf den
Kopf stellen.
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4 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die Scha-
lotten darin glasig anbraten. Die Hoisinsauce in
100 ml Wasser einriihren, in die Pfanne gieBen,
den Rohrzucker dazugeben und beides zusam-
men ca. 3 Minuten bei starker Hitze einkochen
lassen.

5. Danach den Limettensaft unter Beigabe von
Zucker zu den Schalotten und der Hoisinsauce
geben. Das Dressing in eine Schiissel gieBen,
den Limettensaft und die Sojasauce unterriih-
ren. Hahnchenfleisch, Pomelostiickchen, Scha-
lotten, Salat und Kokosraspel hinzufiigen und
sorgfaltig untermischen.

6. Den Salat auf 4 Schalen verteilen und mit zer-
stoBenen Erdniissen bestreuen.




Das Label Rouge ist keine Marke, sondern das offizielle Giitezeichen
fir die Konigsklasse des franzosischen Gefliigels. Dupont Leon hat die
Lizenz zur Produktion dieser gefliigelten Delikatesse vor mehr als 25
Jahren erhalten. Die Firma bezieht ihre Tiere von den landwirtschaftli-
chen Kleinbetrieben der Region Vendée. Das Gebiet befindet sich in den
Kiistengebieten Nord-West-Frankreichs. Hier, in den Moorlandschaften
des Marais, ist die Tradition der franzésischen Gefliigelzucht zu Hause.
Profik6che und Einkaufer kennen und schitzen das Gefliigel mit dem
legendiren roten Etikett. Label Rouge steht fiir die allerbeste Ware: fei-
ner Geschmack, festes Fleisch, zarte Haut, stattliche Grofle. Auch die
Giste sehen und schmecken den Unterschied zu herkommlichen Hahn-
chen. Label Rouge ist Hihnchengenuss fiir Feinschmecker, die sich ger-
ne fithlen wie »Gott in Frankreich«.

Dass Label Rouge in Frankreich erfunden wurde, hat seinen guten
Grund. Denn in einem Land, wo die grofle Kochkunst Tradition hat,
zahlt nur eines: die Qualitit. Von der Auswahl der Gefliigelrasse, der
Aufzucht in natiirlicher Freilandhaltung, der Zusammensetzung der
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Futtermittel, Einhaltung von Hygienevorschriften bis zur Zusammenar-

beit mit einem nahegelegenen Schlachthof ist bei Label Rouge alles ge-

nau vorgeschrieben und staatlich kontrolliert. Die Tiere leben in gerdu-
migen, offenen Stillen, aus denen heraus sie jederzeit Auslauf auf grofie
Wiesenfldchen haben. Thr Futter besteht zu 70 bis 80 Prozent aus Korn
oder Mais. Die Tiere werden erst nach dem Einsetzen der Geschlechts-
reife geschlachtet und werden daher ungefihr doppelt so alt wie her-
kommliches Gefliigel.

Bei ProEthika handelt es sich um ein Freilandhdahnchen, das un-
ter verkiirzten Label-Rouge-Bedingungen in Kleinstbetrieben in
der westfranzosischen Vendée aufgezogen wird (Aufzuchtzeit Label
Rouge 86 Tage, ProEthika 60 Tage). Die verkiirzte Aufzuchtzeit ge-
geniiber den sehr hochwertigen Label-Rouge-Produkten ermoglicht
eine Preisgestaltung, die das Produkt fiir jedermann bezahlbar macht.
Auch im Alltag.

Sie erhalten diese hervorragenden Gefliigelspezialititen jede Woche
von Donnerstag bis Samstag bei uns im Markt. Guten Appetit!
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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 neuen Serie
stellen wir lhnen die verschiedenen Teilstiicke des
Rinds genauer vor — wir schauen in diesem Teil auf
die Rinderzunge.

Die Zunge des Rindes gehort neben Herz
und Leber zu den wichtigsten Innereien. Ge-
nau wie diese beiden besteht sie vorwiegend
aus Muskelgewebe, das insbesondere bei der
Rinderzunge besonders zart, sehr saftig und
von einem milden, aber ganz eigentypischen,
kraftigen Geschmack ist.

Rinderzunge ist in rohem Zustand farblich
zartrosa und sehr feinporig. Eine ganze Rin-
derzunge ist rund 2,3 kg schwer. Je jiinger
das Schlachttier, umso kleiner, zarter und
eiweiflreicher, dafiir aber fettarmer ist die
Rinderzunge. Der Geschmack der Rinder-
zunge wird umgekehrt intensiver, je élter das

Tier ist. Kalbszunge hingegen ist besonders
bekommlich und sehr viel feiner im Ge-
schmack.

Frische, gepokelte oder gerducherte Zunge
wird meist gediinstet oder geschmort zube-
reitet. Frische Zunge muss zundchst vorbe-
reitet werden. Dazu wird sie sorgfaltig abge-
kratzt, gewaschen, mit kochendem Wasser
uberbriiht, in Brithe mehrere Stunden ge-
kocht und zum Schluss gehdutet sowie die
hintere Schlundpartie abgetrennt. (Kalbs-
und Lammzungen konnen bereits vor dem
Kochen gehdutet werden). Anschlieffend
wird sie nach Rezept weiterverarbeitet.




Nicht nur, wenn die Tage grauer und kélter sind
und sich das Leben immer mehr in die eigenen vier
Wande verlagert, entspannt man sich gerne bei ei-
ner Tasse Tee. Fiir das perfekte Wohlfiihlerlebnis
und den idealen Geschmack gibt es dabei einiges
zu beachten. Neben der Frage, welcher Tee einem
am besten schmeckt, kommt es auch auf die rich-
tige Wassertemperatur, die richtige Wassermenge
und sogar die richtige Teekanne an. Wir geben Ih-
nen ein paar Tipps an die Hand, mit denen Sie fiir
perfekten Teegenuss sorgen konnen. Eine groBe
Auswahl an leckeren Tees erhalten Sie natiirlich bei
Tom Kutsche .

Zuniéchst ist es wichtig zu wissen, dass die Tee-
qualitit in Beuteln definitiv nicht schlechter
ist als die von losem Tee. Bei beiden Varianten
gibt es gute und weniger gute Qualitit. Den-
noch macht es einen Unterschied, ob Beuteltee
oder loser Tee zubereitet wird. Dazu muss man
wissen, dass die Teeblitter in den kleinen Tee-
beuteln feine Fragmente (sogenannte Fannings)
der unversehrten Teeblitter sind, die bei der
speziellen Verarbeitung zu Beuteltee erst zer-
kleinert werden. Je kleiner die Fannings sind,
desto griindlicher lasst sich daraus das typische
Teearoma l6sen. Deshalb braucht man von zer-
Kkleinerten Teebléttern meist weniger als von un-
versehrten, um daraus einen Tee zuzubereiten.

Hochwertiger Tee sollte trocken, dunkel und
bei Zimmertemperaturen um die 20 Grad Cel-
sius aufbewahrt werden, damit Luftfeuchtig-
keit, Licht und Temperatur ihm nichts anhaben
kénnen. Sie miissen zur Aufbewahrung von
Tee auch wissen, dass das Aroma des Tees sich
schnell verfliichtigt und dass Tee ebenso schnell
Aromen aus der Umgebung annimmt. Jeder

werden. Metalldosen mit fest verschlieSbarem
Deckel beispielweise sind sehr gut geeignet, um
Tee fiir lange Zeit aromasicher zu lagern. Zwei
Jahre und langer behilt Tee darin seinen typi-
schen Geschmack.

Ganz wichtig fiir die Zubereitung eines perfek-
ten Tees ist das Verhaltnis von Tee und Wasser.
Gut, wenn Teeproduzent oder Teeanbieter An-
gaben bezlglich der zu verwendenden Menge
auf der Teeverpackung machten. Es ist empfeh-
lenswert, sich daran zu halten, wobei die Emp-
fehlungen der eigenen Experimentierfreudig-
keit nicht im Weg stehen sollten. Als Faustregel
kann man sich merken: Auf einen Teeloffel Tee
gehort eine Tasse heifles Wasser. Eine Tasse be-
deutet in Europa ein Gefify mit 125 bis 150 Mil-
lilitern Fassungsvermdgen, in China und Japan
dagegen eins, das nur 50 bis 100 Milliliter fasst.
Ganz anders in Russland: Dort gief3t man tradi-
tionell zunichst einen sehr starken Teesud auf,
der dann jeweils in der Tasse mit heiflem Wasser
verdunnt serviert wird (Stichwort: Samowar).

Die meisten nutzen hierzulande zum Teezube-
reiten das Wasser aus dem Wasserhahn. Das
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hat je nach Region und Leitung unterschied-
liche Qualitat. Achten sollte man darauf, dass
das Wasser frisch aus dem Hahn gezapft und
gekocht wurde. Es sollte nicht zu hart, sprich
nicht zu kalkhaltig sein. Gegebenenfalls muss
man das Teewasser vor dem Kochen filtern.
Zu kalkhaltiges Wasser fithrt zu einem unan-
sehnlichen Film auf der Oberfliche des Tees
(sogenannte Schlieren), der dem Tee einen un-
angenehmen Beigeschmack verpasst und sich
»pelzig® auf der Zunge anfiihlt.

Schwarzer Tee kann gut in klassischen
Porzellan-
werden. Diese sollten vorher vorgewdrmt
werden, damit der Tee nachher gut sein Aro-
ma entfalten kann. Optimal fiir griine Tees,
Oolongtees und weifle Tees sind unversie-
gelte Keramikkannen, die den Luftsauerstoff
durchlassen. Mit der Zeit nehmen Keramik-
kannen den Teegeschmack auf und geben ihn
bei der ndchsten Teezubereitung zusitzlich

oder Glaskannen aufgegossen

mit ab. Die Kanne wird so zum Geschmacks-
verstarker. Achtung: Keramikkannen nur
kurz heiff ausspiilen. Das reicht schon.
Spilmittel wirkt sich negativ auf den Ge-
schmack aus!




Tee ist nicht gleich Tee. Bei der Zubereitung der verschie-
denen Sorten gilt es, Fingerspitzengefiihl zu hewahren.
Wassertemperatur und Ziehzeiten sind dabei besonders
2u heachten. Genaue Zahlen und Fakten, damit lhr Tee zum
echten Geschmackserlebnis wird, erfahren Sie hier.

Schwarzer Tee

Auf einen Loffel Schwarztee gehort eine Tasse heiBes Wasser, das beim AufgieBen nicht mehr sprudeln sollte. Am besten hat
es eine Temperatur von 95 Grad Celsius. Fiir einen Darjeeling aus erster Ernte darf das Wasser sogar nur um die 90 Grad Cel-
sius beim AufgieBen haben, er sollte zwei, drei Minuten ziehen. Ein Darjeeling aus zweiter Ernte dagegen vertrégt gut Wasser,
das knapp unter 100 Grad Celsius heiB ist, worin er drei, vier Minuten ziehen sollte. Schwarzen Tee I&sst man grundsétzlich
nicht langer als fiinf Minuten ziehen, andernfalls wiirde er bitter werden. AuBerdem gilt: Je kiirzer er zieht, desto anregender
wirkt schwarzer Tee auf die Verdauung.

Griiner Tee

Griiner Tee wird mit deutlich kiihlerem Wasser aufgegossen als schwarzer Tee: Ideal sind Wassertemperaturen zwischen 70
und 80 Grad Celsius. Griiner Tee darf gerne mehrere Male aufgegossen werden, er wird dabei nicht bitter, entwickelt dafiir
jedoch stets neue Geschmacksnoten. Experten empfehlen haufig den zweiten Aufguss als den besten!

Krautertee

Krautertee wird mit heiBem Wasser um die 100 Grad Celsius aufgegossen. Damit alle guten Inhaltsstoffe aus den Kréutern in
das Teewasser (ibergehen, ldsst man Kréutertee ruhig fiir 5 bis 15 Minuten ziehen.

Friichtetee

Auch Friichtetee (ibergieBt man mit sprudelndem Wasser und lasst den Aufguss fiir langere Zeit ziehen, mindestens eine
Viertelstunde. Friichtetee kann heiB und kalt genossen werden.

FYTTOIONE
ul.‘l.l.“ |



R

R B

,Chipsbox green® ist eine leckere,
mehrfach pramierte und zugleich um-
weltbewusste Alternative auf dem deut-

schen Chipsmarkt. Egal welche Sorte
der knackigen Bio-Chips, ob ,,Smoked
Paprika“ ,Curry & Ananas‘, ,Toma-
te & Basilikum®, ,Vinegar & Karotte®
oder ,Gemiise Chips“: Jede Sorte ist
gemischt mit luftgetrocknetem Gemiise
oder Friichten, raffiniert abgeschmeckt
und bietet einen auflergewdhnlichen

Snackgenuss. Die Chips sind frei von
Geschmacksverstirkern und kiinstli-
chen Aromen. Zudem sind alle Pro-
dukte vegan und glutenfrei. Alle Zuta-
ten entsprechen hochsten Anspriichen
biologischer Herstellung und sind noch
dazu umweltschonend verpackt.

»Mit unserem neuartigen Konzept leis-
ten wir unseren Beitrag fiir Umwelt-
schutz. Nachhaltigkeit ist fiir uns ein
Versprechen aus tiefster Uberzeugung.
Wir produzieren unsere Produkte aus-

schliefSlich mit Rohstoffen in Bio-Quali- ' i % : :
i cHidEBOX

tat und setzen nur biologisch abbaubare sreen
Folie ein - kein Plastikmiill. Damit sind

BIO KARTOFFELCHIPS

wir der erste Anbieter im deutschen Kar-
toffelchipsmarkt®, so die zwei Griinder
Ebru und Erol Kaynak voller Stolz. il . _ : NGreen

BIO KARTOFFELCHjps
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Mehrfach primiert:
e Testsieger im groBen Chipstest der
Siiddeutschen Zeitung
e Gewinner ,Lecker Award“ 2017
in der Kategorie BIO
e Eathealthy Award 2016, Kategorie Snacks
e Gewinner SWEETIE 2017
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»Feel Fruity“ steht fiir eine echte Innova-
tion im Stilwarenregal! Die Daflée Food
GmbH ist bekannt fiir ihr Know-how in
Sachen schonender Gefriertrocknung,
prasentierte im Januar auf der Internati-
onalen Siiflwarenmesse ihre neue Mar-
ke ,Feel Fruity“. Durch das schonende
Verfahren der Gefriertrocknung blei-
ben nahezu alle Aromen und Vitamine
in den Friichten erhalten. Anschlie-
Bend werden die Friichte mit feinster
Fairtrade-Schokolade iiberzogen und
bilden die perfekte Kombination aus
Frucht und Schokolade. ,,Feel Frui-

ty® ist das neue einzigartige Ge-
schmackserlebnis mit Knus- -
pergarantie!
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DLADEGS

WEISSE SCHOKOLADE S
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Denkt man an ltalien, denkt man vornehmlich an Spaghetti und
TomatensoBe. In Deutschland — genauer in Rastede bei Oldenburg
— werden TomatensoBen hergestellt, deren Rezepte auf eine iber
siebzigjahrige Familientradition von ,Nonna Elena“ zuriickblicken. ,In
unseren TomatensoBen-Rezepturen vereinigen sich der Geschmack
A Apuliens (italienische Herkunft der Tomaten) und handwerkliche Tra-
il 1}5‘\ dition mit hochsten Qualititsanspriichen®, so Stephan Métzschke, der
mit Geschéftsfiihrerin Elena D’Alessandro das Unternehmen leitet.

Alles begann mit der GroBmutter von Elena D'Alessandro, im Italie-
nischen ,Nonna“ gerufen, und ihrem Vornamen ,Elena“. Hier liegt
der Ursprung von Geschmack und Leidenschaft fiir die Rezepturen
der TomatensoBen. Der GroBmutter zum Gedenken konzipierte Elena
D’Alessandro die TomatensoBen-Marke.

Das Grundprodukt fiir die TomatensoBen in den Geschmacksrichtun-
gen Pugliese (natur), Fuoco Italiano (mit der Schérfe von frischen Chi-
lischoten) und Basilico Fresco (mit frischem Basilikum) stammt von
den sonnendurchfluteten Anbaufeldern Apuliens und wird im Unter-
nehmen mit ausgesuchten und natiirlichen Gewiirzen angereichert.
In der familieneigenen Manufaktur ist man besonders darauf stolz,
dass die gesamte Fertigung der SoBen individuell und der Tradition

folgend umgesetzt wird. Nonna-Elena-TomatensoBen zeichnen sich § | = ( ( e \_ (== | 1
durch einen milden, vollmundigen Geschmack aus. Der Verzicht auf | O _ ' = g
Geschmacksverstarker, Zusatz-, Farb- und Konservierungsstoffe so- 1 § (hon’m é’g&m “@——— ChOﬁbmﬂ/ gﬂm
wie Sterilisation versprechen eine Qualitat, die ihresgleichen sucht. W 4 -

‘é Gonna Elena
Auf kurzfristige Erfolge setzt man in Oldenburg nicht, so Elena || '8 st e o
D'Alessandro: ,Unsere Produkte sind nattirlich, aber nach demers- f | 8" . 2 c" c@ ‘Basibco freses
ten Offnen des Glases nicht lange haltbar. Das ist ein verlassliches i i . —

Zeichen von Frische und Reinheit. Wir produzieren immer nur so
viel, um die Nachfrage zu decken. Ehrlich und zeitnah. Zum Vorteil
des Verbrauchers.“ Ein Gaumenkitzel fiir alle, die die italienische
Kiiche lieben.

Sugo di pomadaore
Fuoco italiana
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Der Winter mit seinem nasskalten Wetter und schnell mal iiber Nacht unter den Nullpunkt
| fallenden Temperaturen hat uns fest im Griff. Eine Zeit, in der auf vielen Gehwegen Rutsch-
. gefahr besteht. Das bedeutet ein erhdhtes Haftungsrisiko fiir Grundstiicksbesitzer, die fiir die
| * . Sicherheit auf ihren Biirgersteigen verantwortlich sind. Da ist es nicht verwunderlich, wenn
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‘_;'*, vermehrt Streumittel zum Einsatz kommen - darunter auch Streusalze.

. Doch die negativen Auswirkungen von Streusalzen auf die Umwelt sind vielfaltig. Beispiels-
| weise schadigt das Salz nicht nur den Nahrstoffhaushalt der Straflenbidume, die dadurch
| anfilliger fiir Schidlinge und Krankheiten werden. Das Salz wird dariiber hinaus iiber die
| Kanalisation in die Biche gespiilt. Dort kann es die auf Siiflwasser angewiesenen Fische und
Kleintiere schwéchen. Auf Straffen und Gehwegen konnen sich Wild- und Haustiere am
"\ Streusalz die Pfoten entziinden. Neben den 6kologischen Folgen verursacht Streusalz zudem
6konomische Schiden wie die Korrosion an Briicken und Kraftfahrzeugen.

Diese Auswirkungen kénnen durch Alternativen zum Streusalz vermieden werden, so der
! NABU. Dazu gehéren laut dem Umweltschutzverband salzfreie, abstumpfende Streumittel wie
beispielsweise Granulate, Split, Sand oder Kies. Im Handel gibt es vom Umweltbundesamt
|| getestete Produkte. Die staatliche Behorde hat fiir Streumittel, die bestimmte 6kologische An-
forderungen erfiillen, das Umweltzeichen ,Blauer Engel“ vergeben. In einigen Stadten und
Gemeinden der Bundesrepublik ist der private Einsatz von Streusalz ohnehin offiziell nicht
erlaubt. Nach Ansicht des NABU sollte Streusalz komplett aus Dorfern und Stadten verbannt
W1 werden.

Verantwortungsvollen Biirger empfiehlt der NABU, beim Kauf von Streugut auf das Umwelt-
zeichen ,,Blauer Engel“ zu achten. Ein weiterer Tipp: Fiir eine umweltschonende, kostengiins-
tige und gleichzeitig nachhaltige Glattebekdmpfung sollte das Streugut zusammengekehrt und
fiir den nichsten Einsatz aufbewahrt werden.
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Was ist Streusalz?

1o | Tipp:
Es besteht zum GroBteil aus normalem Kochsalz, also Natriumchlorid. Allerdings ist die Qualitat nicht mit Kapp: "ﬂllasche aus dem
Speisesalz zu vergleichen, sondern liegt deutlich darunter. Zudem werden auch geringe Mengen an Be- |4} Fz Min f""ktmniert recht
gleitstoffen und Zusétzen, etwa Rieselhilfsstoffe, untergemischt. Die chemische Substanz wirkt auf die il & g gut. Der Vortejj ist, dass

Wassermolekiile und lost das Eis zum Teil auf. Der Schmelzpunkt sinkt durch die lonen des im Wasser
gelosten Salzes, ein Tauprozess wird in Gang gesetzt. Bis zu etwa minus zehn Grad lassen sich glatte
StraBen so entschérfen.

.er Regen sie Schnel]
\ Wieder Wegschwemmti
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VAl
Kase tles Monats

Franzdsischer Blauschimmelkase
Saint Agur

Saint Agur: Obwohl es weder einen Heiligen noch ein Ort
mit dem Namen gibt, steht er doch definitiv fiir eine ku-
linarische Genussinstitution — der franzésische, halbfeste
Schnittkdse mit blauem Edelschimmel aus Kuhmilch. Die
Késemeister im Kleinen franzésischen Ortchen Beauzac ha-
ben die Herstellung des feinwiirzigen Saint Agur (iber Jahre
hinweg perfektioniert. Sie hiiten das Geheimnis des pikan-
ten Geschmacks dieses Weichkéses mit Blauschimmel und
Edelpilzprofil. Bei seiner Herstellung wird jeder Késelaib
von Hand gesalzen und die Blauschimmelkulturen werden
bereits der Kesselmilch beigefiigt. So verteilen sie sich be-
sonders gleichmaBig im Késeteig. Die Milch fiir Saint Agur
stammt aus dem direkten Umfeld der Késerei — der Haute

Erzeuger: M&;rtin & Georg Fufler

Anbaugebiet: Pfalz, Deutschland

Art: WeifSwein E

Rebsorte: Riesling

Charakter: trocken

Beschreibung: pikanter Duft, ein typischer Pfilzer Riesling,
frisch und spritzig, unkompliziert

Speisebegleiter:  idealer Begleiter zu leichter Kost, Salaten und

einem guten Brot

Lagerfihigkeit:  bis 2022 e

Alkohol: 12 %
Saure: 5¢/l
Restzucker: 13,5 g/l
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Die aktuelle Frage lautet:

Darf man Hackfleisch hedenkenlos
roh essen?

Anke Volskow aus dem Markt an der Lot-
ter Strafle gibt die Antwort:

Im Prinzip kann jedes Hackfleisch auch ohne
Bedenken roh verzehrt werden, sofern es
zweifelsfrei absolut frisch und nicht aufgetaut
ist. Besonders beliebt ist Mett aus Schweine-
fleisch oder Tatar aus hochwertigem Rind-
fleisch. Allerdings sollten empfindliche Men-
schen wie zum Beispiel Schwangere, Kinder
unter finf Jahren, Senioren sowie immunge-
schwichte Personen Hackfleisch vorsichts-
halber nicht roh verzehren und zum Beispiel
lieber in einem Hackfleisch-Eintopf oder fiir
schottische Eier verarbeiten.

Rohes Hack hat eine sehr grofle Oberfld-
che, auf der sich Keime und Bakterien recht
schnell ansiedeln und vermehren konnen.
Wird das Fleisch gut durchgegart und auf

mindestens 70 Grad Celsius erhitzt, werden
die Krankheitserreger in der Regel abgetdotet.
Im rohen Zustand allerdings bleiben sie be-
stehen und konnen ab einer gewissen Kon-

wohl diese Hackfleischsorten iiblicherweise
roh gegessen werden, lassen auch sie sich
beispielsweise durch Braten erhitzen. So lasst
sich das Fleisch ohne gesundheitliche Beden-

zentration zu verschiedenen Magen-Darm-  ken verzehren.
Beschwerden
fithren.

Wurde  Fleisch
jedoch  frisch
gehackt und die
Kiihlkette  bis
Verzehr
nicht unterbro-
chen,  besteht
kein Grund zur
Sorge, sofern Sie
nicht zu einer
der genannten
Risikogruppe
gehoren. Dann
konnen Sie Mett,
Tatar und Co.
problemlos roh
genieflen.  Ob-

zum

s

Schottische Eier

Zutaten fiir die Eier

Zutaten fiir den Krautsalat e 5 Eier

* 500 g WeiBkohl

* 200 g Karotten

o 4 EL Apfelessig
o Salz und Pfeffer
e 3 EL Pflanzendl

e 250 g Hackfleisch, gemischt
* 60 g Zwiebeln

e 2 EL Paniermehl

e 1 TL Senf, mittelscharf

e Salz und Pfeffer

e 4 EL Sahne

Zubereitung:

1. Die Eier 10 Minuten kochen, mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben, kalt abschrecken und
schélen. Hackfleisch in eine Schiissel geben. Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Zwiebelwiirfel, Pa-
niermehl, Ei, Senf, Salz und Pfeffer zum Hackfleisch geben und alles zu einem Teig verarbeiten.

2. Jedes geschélte Ei mit einem Viertel der Hackfleischmasse umhiillen und gut andriicken. Mehl und
Paniermehl jeweils auf einen flachen Teller geben. Das Ei in einem tiefen Teller gut verquirlen. Die
umhiillten Eier zuerst in Mehl, dann in Ei und zum Schluss im Paniermehl wenden.

3. Fiir den Krautsalat WeiBkraut putzen, vierteln, den Strunk herausschneiden und die Blatter fein hobeln
oder schneiden. Karotten schélen und in etwa 5 cm lange feine Streifen schneiden. Essig, Salz und
Pfeffer in einer Schiissel miteinander verriihren, bis die Salzkristalle sich aufgeldst haben. Dann das Ol
und die Sahne unterriihren. WeiBkraut und Karotten zugeben, mischen.

4. Frittierfett in einer Fritteuse oder in einem Topf auf 160 Grad erhitzen. Die panierten Eier darin in etwa
5 Minuten knusprig frittieren. Eier mit dem Krautsalat auf Tellern anrichten und servieren.




Ob Mini-Maus, Piratenschiff oder eine Fi-
gur aus dem Lieblingsfilm - diese Schnee-
kugel sieht wunderschén aus und ist ein-
fach herzustellen. Thr braucht nicht viel,
aber das Ergebnis kann sich sehen lassen.

L 2Rl

Das benitigt ihr:

» Marmeladenglas

* kleine Figur wie von einem Schliisselanhénger
oder aus einem U-Ei

» Streudeko wie Perlen oder Glitzer

« fliissiges Glycerin (gibt es giinstig in der Apotheke)

* Wasser

» wasserfesten Fliissigkleber

So funktioniert es:

1. Die Figur ankleben

Wascht zuerst den Deckel und das Marmeladenglas gut aus. Nehmt dann den
Fliissigkleber und tragt eine ordentliche Schicht an der Unterseite der Figur
auf. Setzt nun die Figur mittig auf die Innenseite des Deckels und driickt diese
gut fest. Nun gut trocknen lassen.

2. Das Glas befiillen
Fiillt das Marmeladenglas bis kurz vor der Kante mit Wasser auf und gebt eini-
ge Tropfen Glycerin hinzu, damit Glitzer und Co. langsamer zu Boden fallen.

3. Lasst es glitzern
Jetzt konnt ihr alles, was glitzert und glanzt, in das Glas geben. Besonders
eignen sich Perlen und Glitzerstaub.

4. Figur in die Kugel und versiegeln

Schraubt nun die ,,Kugel“ gut zu und tiberpriift, ob das Glas dicht ist und fiir
eure Vorstellungen genug Glitzer vorhanden ist. Wenn nichts tropft, das Glas
wieder aufmachen und den Deckel am inneren Rand grof3ziigig mit Kleber

bestreichen. Nun wieder zuschrauben und die Kugel dadurch versiegeln.
Nachdem der Kleber trocken ist, ist die selbst gemachte Glitzer-Schneekugel
auch schon fertig. Viel Spafy damit.
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Konnen S|e unser Schaltjahr-(lulz Iosen"

An dieser Stelle ist Inr Wissen gefragt. Damit Sie bereits rechtzeitig auf das Schaltjahr 2020 vorbereitet sind, kénnen Sie bei diesem Quiz nicht nur des
Rétsels Losung herausfinden, sondern gleichzeitig auch noch etwas Spannendes dazulernen.

Was ist das Besondere an einem Wieso gibt es das Schaltjahr? Wieso ist der Februar der kiirzeste Monat und
Schaltjahr? R: Die Jahreszeiten verschiben sich waurde als Monat fiir den Extratag ausgewéhit?
J: Der Januar hat 28 Tage sonst nach hinten. H: Julius Caesar hatte am 28. Februar
F: Der Februar hat 29 Tage. E: Wir brauchen alle vier Jahre einen Feiertag Geburtstag und wollte sich einen Tag langer
S: Der Mérz hat 32 Tage. mehr. ausruhen.

S: Es wilrde nichts passieren, wenn es das A: Der Februar war im romischen Kalender der

Schaliahr nicht gibe. jtate Monatim
Wie oft findet ein Schaltjahr statt? I ! L: Es gibt keinen Grund.

E: alle vier Jahre

B: alle fiinf Jahre Wer fiihrte offiziell als Erster das Schaltjahr Wann st das nachste Schaltjahr?
A: alle zehn Jahre ein? M: 2023

F: Galileo Galilei l:2021

U: Julius Caesar R:2020

A: Martin Luther

Wie viele Tage hat ein Schaltjahr?

H: 364 Tage
B: 366 Tage

365 Tae liisungswort:
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Bitte direkt im Markt abaeben! Teilnehmen kann jeder ab 18 Jahre, ausgenommen sind Kutsche-Mitarbeiter und deren Angehérige.
g Den ausgefiillten Coupon in lhrem Kutsche-Markt abgeben. Abgabeschluss ist der 9. Marz 2019. Der

. . . . Rechtsweg ist ausgeschlossen. Keine Barauszahlung. Datenschutzhinweis: Wir weisen Sie darauf
Gewinncoupon his zum 9. Méirz 2019 in Ihrem Kutsche-Markt ab! hin, dass Ihre Angaben ausschlieBlich zur Bearbeitung Ihrer Teilnahme an der Verlosung von uns ge-

Machen Sie mit, losen Sie das Schaltjahr-Quiz und geben Sie den

|.0 sun SW[]I't' speichert und genutzt werden. Wir gewéhrleisten den streng vertraulichen Umgang mit Ihren Daten
g . und werden diese ldschen, sobald sie nicht mehr zur Durchfiihrung benétigt werden. Eine Weitergabe
Name: 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 lhnen Informationen zu unseren Aktionen zukommen zu
Adresse: lassen. Deshalb verarbeiten wir auf Grundlage von Artikel 6 Abs. 1 Buchstabe f der Europaischen
Datenschutz-Grundverordnung Ihre Daten. Wenn Sie dies nicht wiinschen, kénnen Sie jederzeit bei

uns der Verwendung Ihrer Daten widersprechen.
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Lassen Sie sich mitten in das Herz der heif3bliitigen
Insel Kuba entfiihren ... Havana sehen, horen, und
fihlen — darum dreht sich alles im Tanzmusical ,,Ha-
vana Nights“! Das karibische Tanz-Musical ,,Havana
Nights“ ist legendar, ein absolutes Fest fiir Aug und
Ohr! Karibische Rhythmen mit dem pulsierenden
Sound der neuen Generation, gepaart mit eindrucks-
vollen Choreografien und spektakuldrer Artistik! Er-
leben Sie Tanzer, Solisten und Musiker der Havana
Nights Dance Company mit ihrer sinnlichen und cha-

rismatischen Performance, bei der Tradition, Urban
Dance und Nostalgie zu einer feurigen Tanzsensation
harmonisch verschmelzen.

oVeranstaltungsort: Osnabriickhalle
o Preis: Tickets ab 39,36 Euro
 Donnerstag, 7. Mdrz 2019, 20 Uhr

“Voll Playback
Theater

Superhelden werden immer wieder zusammengerufen, irgendwer muss ja gefilligst diese
Welt retten. Schade, dass es diesen Kompetenz-Flashmob nicht auch im Detektiv-Game gibt.
Schimanski, John Sinclair, Der Alte, die ganzen CSI-Otter, Kommissar Reynolds, Mulder &
Scully, Justus & Jonas ... Alle versammelt unter der Leitung von Uberermittler Sherlock Hol-
mes, das wér’s doch! Das Vollplaybacktheater aus Wuppertal erfiillt sich und euch nun diese

Leinwand fiir die umwerfend witzigen Stories, die sie um den Super-Schniiffler aus London

zusammenschrauben. Nie wurde dem Detektiv schoner gehuldigt! Sher

oVeranstaltungsort: Osnabriickhalle | i und die Liga der auBergewnhnhche;ﬂetektwe

Hoimes

len durch selbstgebaute Kulissen, schliipfen in abenteuerliche Kostiime und sind selbst bunte | A 3 k

o Preis: Tickets 30,75 Euro
« Dienstag, 12. Mirz 2019, 20 Uhr OsnabriickHalle
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Mit seiner Oper ,Tosca“ hat Giacomo Puccini einen wahren Opern-
krimi geschaffen: Aus Eifersucht gerdt die Sangerin Floria Tosca in die
Finge politischer Machenschaften und ldsst sich aus Liebe zum Maler
Cavaradossi zu einem Verrat hinreiflen. Abgrundtief gedemiitigt stellt
sie sich dem politischen Machtapparat schlieflich entgegen und er-
mordet ihren Widersacher Scarpia. Tosca und Cavaradossi miissen
flichen - aber ob ihnen das gelingt? Ein musikalischer Hochgenuss
erwartet das Publikum. Lina Liu vom Musiktheaterensemble des The-
aters Osnabriick singt und spielt die Tosca mit Bravour.

oVeranstaltungsort: Theater am Domhof ‘|T’

« Preis: Tickets ab 24 Euro FHEATER
« 28. Mirz sowie 2., 9., 17. und 27. April OSNABRUCK
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Wir befinden uns im Jahre 50 v. Chr. Ganz Gallien ist von den Romern besetzt... Ganz Gallien? Nein! Das | | i i e | 1
unbeugsame Volk leistet natiirlich zu jeder Zeit Widerstand! Der Druide Miraculix sorgt sich um die Zukunft S e RS
des Dorfes und macht sich gemeinsam mit Asterix und Obelix auf, einen Nachfolger zu finden, dem er das
Geheimnis des legendéren Zaubertranks anvertrauen kann. Doch auch der hinterhaltige Ddmonix versucht, in
den Besitz der magischen Formel zu kommen, und schreckt daftir nicht einmal vor einem Pakt mit den Romern
zuriick. Wéhrend Asterix und Obelix auf ihrer Suche nach einem wiirdigen Druiden-Lehrling ganz Gallien durch- S
queren, missen die Frauen das Dorf allein gegen die romischen Soldaten verteidigen. Und die Zaubertrank- | o allfrisch
Vorrate reichen nicht ewig ... '\ KrahnstraBe 25
11 49074 Osnabriick il
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ab 7. Méirz 2019 LoftergTpal i
49078 Osnabriick i

Captain Marvel Tel.: (0541) 426 56
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