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Liebe Leser,

die allseits beliebte Grillzeit ist im vollem Gange — und jeder hat
dabei seine ganz personlichen Vorlieben, wenn es um die iiber
knisternder Kohle zubereiteten Delikatessen geht. Doch auch
mal was Neues lohnt sich, und es offenbaren sich ungeahnte Ge-
schmacksmomente. Eine kleine Auswahl unserer noch selbst ge-
machten Grillspezialitdten von der Frischetheke stellen wir Ihnen
in dieser Ausgabe vor — ebenso wie die vielfaltige Salatauswahl,
die ideal Beilage beim Grillen. Passend dazu empfehlen wir Ihnen
mit der ,Grilled Lemonade* ein leckeres Rezept fiir ein exquisites
Getrank vom Grill. AuBerdem werfen wir einen Blick ins Foodstar-
ter Regal, prasentieren zwei neue Produkte aus dem Sortiment
und erklaren, was es mit dem neuen Logo ,Haltungsformen® auf
sich hat. Es gibt viel zu entdecken!

Ihr Tom Kutsche
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* Selbst gemachte Grillspezialitaten

* Leckere Grillrezepte

* Neues aus dem Foodstarterregal

* Neue Kennzeichnung fiir Fleisch
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Neben Fleisch, Wiirstchen und Co. ma-
chen gerade die Beilagen einen Gril-
labend mit Freunden und Familie erst so
richtig perfekt. So diirfen leckere Saucen
und Dips, mit Krauterbutter verfeinerte
Baguettes und locker-leichte Salate in di-
versen Variationen natiirlich nicht auf der
Grilltafel fehlen. Doch die Vorbereitung
kostet meist Zeit, die im Arbeitsalltag
héufig knapp ist. Doch wer gerade bei
Salaten auf handwerkliche Zubereitung
und frische Zutaten nicht verzichten will,
ist an den Frischetheken der Mirkte von
Tom Kutsche genau an der richtigen Ad-
resse.
LWir haben eine grofie, sich stetig verdn-
dernde Auswahl an bunten Salaten aus
eigener Herstellung, viele davon sind pas-
send zum warmen Sommer sehr leicht
mit Ol oder Essig zubereitet und eignen
sich als perfekte Beilage beim Grillen®, so
Mitarbeiterin Corinna Haake. Zwischen
sechs bis acht verschiedene Salate, die alle
zwei Tage frisch von ,,Kiichenfee® Isabelle
Martin zubereitet werden, finden Kunden
in der hiibsch gestalteten Auslage der Be-
dientheken.
Vom klassischen Kartoftel- und Spaghetti-
Salat Giber Varianten mit Couscous, M6h-
ren, Tortellini, wiirzigem Manchego-Kase

' Die gebiirtige Franzosin Isabelle Martin schnippelt
die frischen Zutaten fiir die leckeren Salate.

oder Bohnen und Feta bis hin zum be-
liebten Bauernsalat und dem sogenannten
Pastoren-Salat mit Porree, Birnen, Sellerie
und Joghurt reicht die vielféltige Auswahl,
bei der keine Wiinsche offen bleiben!
Corinna Haake: ,Wir richten uns dabei
auch sehr nach der aktuellen Wetterlage,
ob sich beispielsweise das Grillen lohnt.
Auch der aktuelle Saisonkalender spielt
eine Rolle, so machen wir zum Beispiel im
Herbst zur Oktoberfest-Zeit einen bayri-
schen Wurstsalat oder eine Variante mit
Obazda. Wir gehen aber auch gerne auf
die Wiinsche der Kunden ein - sprechen
Sie uns gerne an!“
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. Corinna Haake und ihre Kollegen passen ihre

(|} Salatkreationen an die jeweilige Saison an.
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Lachsspiefe mit Zitronengras

Das Lachssteak mit Zitronengras ist intensiv
im Geschmack. Die frische Paprikamarinade
verleiht diesem aufgespieBten Leckerbissen
ein feines Raucharoma.

Wiirzige Garnelenspiefie

Die leckeren GarnelenspieBe sind mariniert
f mit einer schmackhaften Marinade mit echtem
4 Meersalz. Einen wiirzigen Pfiff verleiht dieser
{ { Grillspezialitat eine Knoblauchmarinade.
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Hacksteak mit Thymian-Senf-Rand
Das Schweinehackfleisch wird von zwei
Scheiben gerduchertem Bacon wie ein Steak
zusammengehalten. Ein Rand aus einer Thy-
mian-Sesam-Mischung rundet es perfekt ab.
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Siidafrikanische Burenwurst aus eigener Herstellung

An dem Rezept fiir den Neuzugang an Kutsches Bedientheken — die
siidafrikanische Burenwurst — hat Fleischermeister Siegfried Jostwerth
lange getiiftelt, seit einigen Wochen ist der exotische Grill-Leckerbis-
sen im Sortiment. Die Burenwurst ist sehr pikant und hat eine inten-
sive Thymiannote. Die Wurst besteht aus Rind- und Schweinefleisch
und wird fein mit Knoblauch, Chili, Koriander sowie Salz und Pfeffer
verfeinert. Der siidafrikanische Leckerbissen im Naturdarm ist 18
Zentimeter lang und von A bis Z Handarbeit, selbstverstandlich ohne
Geschmacksverstérker und Konservierungsstoffe. Die Burenwurst wird
im Markt in Voxtrup produziert und ist in allen Markten mit Bedientheke
zur perfekten Grillzeit von Donnerstag bis Samstag im Sortiment. Ein
stidafrikanischer Klassiker, den man mal probiert haben sollte!
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Mediterrane Romerrdlichen
Eine diinne Scheibe vom Rumpsteak, gefiillt
Parmigiano Reggiano, Pesto Genovese und
Rucola. Ein leichter, mediterraner Hochgenuss!

Schweineriicken-Zwiebeltasche
Der Inhalt der Grilltasche besteht aus frischen
| Zwiebeln, gerduchertem Bacon und Senf. Diinn
" geschnittenes Fleisch vom Schweineriicken in
Zwiebelmarinade bildet den Mantel.

Gemiisespiefe mit Mozzarella
Der GemiisespieB besteht aus
Tomaten, Paprika und Mozza-
rella, welcher von einer feinen
Scheibe Zucchini umhllt wird.
Mariniert wird dieser vege-

Krautermarinade.

tarische Grillgenuss mit einer




1. Zitronen und Limetten waschen, halbieren. Ingwer schalen, in diinne Scheiben schneiden. Zucker und Honig mit 150 ml Wasser vermengen und
auf der Grillschale verteilen. Grillschale auf den heiBen Grill geben, das Zucker-Wasser-Gemisch fiir 2 Minuten einreduzieren lassen, bis ein Sirup
entsteht. Die Hélften von 4 Zitronen und 2 Limetten mit der Schnittflache nach unten auf den Sirup stellen, fiir 4 bis 5 Minuten bei indirekter Hitze grillen.

2. In der Zwischenzeit die (ibrigen Zitronen und Limetten in dicke Scheiben schneiden, zusammen mit den Ingwerscheiben auf vier Limonadengléser
verteilen. Glaser mit jeweils 150 ml Wasser und einigen Eiswiirfeln zu Zweidrittel fiillen. Zitronen- und Limettenhalften auf den Grillrost geben und
weitere 5 Minuten bei direkter Hitze grillen. Hierbei darauf achten, dass der Zucker an den Zitrusfriichten nicht verbrennt. Sirup aus der Aluschale
auf die Limonadenglaser verteilen.

3. Gegrillte Zitrusfriichte mit Ausnahme von einer Zitrone durch ein Sieb ausdriicken. Den Saft auf die Glaser verteilen. Die (ibrige gegrillte Zitrone in
vier etwa gleich groBe Scheiben schneiden und am Limonadenglas anstecken. Nach Belieben Basilikum oder Minze waschen, trocken schiitteln und
einzelne Blétter in die Limonade geben. Die Grilled Lemonade mit bunten Strohhalmen servieren.

e 2 Zucchini e Spritzer Olivendl e 2 Stiicke Fetakése e 2 kleine rote Zwiebeln
e 8 getrocknete Tomaten e Oreganoblattchen, frisch e 1 Zitrone, davon der Saft
e grober schwarzer Pfeffer

1. Die Zucchini waschen und mit einem breiten Sparschéler oder Kisehobel
ldngs in Streifen schneiden. Den Grill mit etwas Olivendl bestreichen und
die Zucchinistreifen kurz fiir wenige Minuten bei direkter Hitze angrillen.
Den Feta-Kése vierteln und jedes Viertel noch mal horizontal halbieren. Die
Zwiebeln in Ringe schneiden und die getrockneten Tomaten klein wiirfeln.
Den Oregano waschen und klein zupfen.

2. Jedes Fetastiick mit ein paar Zwiebelringen, Tomatenstiickchen und etwas
Oregano belegen und anschlieBend einmal langs und einmal quer in die
gegrillten Zucchinistreifen wickeln. Mit dem Zitronensaft betrdufeln und
mit dem frisch gemahlenen Pfeffer wiirzen. Die fertigen Zucchinipackchen
vorsichtig auf den Grill legen und bei geringer, indirekter Hitze von beiden
Seiten je 7 bis 8 Minuten grillen. Damit die Packchen besser halten, kann
man sie mit einem Zahnstocher stabilisieren.




e 750 g Schweinefilet ® 4 Rosmarinzweige

e 4 Knoblauchzehen e 50 ml Sonnenblumendl

e 1/2 Zitrone e 2 EL Sojasauce

© 16 Kirschtomaten e 8 kleine Zwiebeln

® 2 Maiskolben im Vakuumpack e etwas Majoran

1. Das Schweinefilet von Sehnen befreien und wiirfeln. Den
Rosmarin waschen und trocken schiitteln. Die Knoblauchze-
hen schalen und vierteln. Die Fleischwiirfel und die Ros-
marinzweige zusammen mit dem Knoblauch in eine Schiis-
sel geben, Sonnenblumendl, Zitronensaft und Sojasauce
dariibergieBen und zugedeckt 30 Minuten marinieren lassen.

2.In der Zwischenzeit einen Grill oder eine Grillpfanne vor-
heizen. Die HolzspieBe in warmem Wasser einweichen. Die
Kirschtomaten waschen, die Zwiebeln schélen und hal-
bieren. Den Mais mit kaltem Wasser abspiilen und in dicke
Scheiben schneiden.

3. Das Fleisch abtropfen lassen und abwechselnd mit den
Kirschtomaten und den Zwiebelhdlften auf die SpieBe
stecken. Die SpieBe und die Maisscheiben insgesamt 8 bis
10 Minuten von allen Seiten grillen. Mit Majoran garnieren.

maed ¥

11/2 kg Tomaten e 120 g Zwiebeln e 4 Knoblauchzehen
3 EL Olivendl, kalt gepresst e 30 g Tomatenmark

3 TL Curry 1 Prise Zucker ® 1 1/2 EL WorcestersoBe

3 EL Tomatenessig (alternativ Obstessig) e Salz/Pfeffer

. Oben den Stielansatz der Tomaten entfernen und unten die
Tomaten kreuzformig einritzen. 2 Minuten in kochendes
Wasser legen und anschlieBend herausheben. Die Tomaten
kalt abschrecken und hduten. AnschlieBemd vierteln und die
Samen herausschneiden. Die Tomatensamen durch ein Sieb
passieren, dabei den entstandenen Tomatensaft auffangen
und beiseitestellen. Das Fruchtfleisch erst in Streifen, dann
in kleine Wiirfel schneiden.

. Zwiebel und Knoblauch schélen und beides fein wiirfeln.
Das Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin
hell anschwitzen. Tomatenmark und Tomatenwiirfel zugeben
und kurz mit anschwitzen. Currypulver unterriihren und alles
mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Tomatensaft, Worces-
tersauce und Essig zufiigen. Alles unter mehrmaligem Um-
riihren etwa 25 Minuten kocheln lassen, dann mit Salz und
Pfeffer abschmecken und die Sauce abkiihlen lassen.
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Die aktuelle Frage lautet:

Mario Jilk aus dem Markt an der Natru-
per Strafie gibt die Antwort:

Beim Keimvorgang entsteht in Kartoffeln
der schwach giftige Stoff Solanin. Sind die
Keime nicht mehr als einen Zentimeter
lang, ist die Solaninkonzentration jedoch
so niedrig, dass man keimende Kartoffeln
noch essen kann - die Sprossen miissen
dabei allerdings grofiztigig herausge-
schnitten werden. Kartoffeln mit lingeren
Keimen sollte man dagegen nicht mehr
verzehren. Auch Kartoffeln mit griinen
Stellen enthalten viel Solanin und sollten
aussortiert werden oder die griinen Stel-
len ebenfalls grofiziigig ausgeschnitten
werden.

Die chemische Verbindung Solanin ist in
Kartoffeln, Tomaten und anderen Nacht-
schattengewidchsen enthalten. Das bitter
schmeckende Glycoalkaloid, ein natiir-
lich vorkommender toxischer Pflanzen-
stoff, dient den Pflanzen als Schutz vor
Fressfeinden. Frische Kartoffeln enthal-

ten einen gesundheitlich unbedenklichen
Solaninwert von unter 100 Milligramm
pro Kilo, bei keimenden Kartoffeln er-
hoht sich die Konzentration des schwach
giftigen Stoffes.

Auch in der Schale der Knolle ist eine
erhohte Menge Solanin zu finden. Die

Kartoffel produziert zudem vermehrt
Solanin, um sich vor Fiulnis zu schiit-
zen. Deshalb ist der Solaningehalt auch
in solchen Knollen erhoht, die durch
Druck oder Frost beschddigt wurden.
Griine Stellen an einer Kartoffel schme-
cken nicht nur bitter, sie sind auch nicht
gesund und sollten vor dem Kochen ent-
fernt werden.

Um vorzeitig keimende Kartoffeln zu
vermeiden und die Solaninkonzentra-
tion moglichst gering zu halten, sollte
man Kartoffeln kiihl, dunkel und trocken
aufbewahren. Entdeckt man trotz sorg-
faltiger Lagerung, dass bereits Keime aus
den Knollen sprielen, entfernt man die
kurzen Sprosse grofiziigig. Genauso sollte
man mit griinen Stellen und Augen ver-
fahren. Aulerdem sollte man diese Kar-
toffeln stets schélen und das Kochwasser
weggieflen und nicht weiterverwerten
- das eigentlich schwer losliche Solanin
geht beim Kochen namlich in die Fliissig-
keit iiber und ist hitzebestindig.
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Wer den Spirit der Berge zur Génze zelebrieren mochte, kommt
an dem neuen Trendgetrank nicht vorbei: SKIWATER punktet mit
seinen drei Geschmacksrichtungen ,Himbeere®, ,Mango-Marille®
sowie ,,Mountain Tonic®, mit 50 Prozent weniger Zucker, sowie im
stylischen Retro-Alu-Feldflaschendesign. Der fliissige Newcomer
zollt frei nach dem Motto ,,Alpine Originals“ unvergesslicher Berg-
hiittenstimmung sowie alpiner Kiiche seinen Tribut.

Fir Ski-, Bike-, Wander- und Bergliebhaber sind geschmackliche
Hohenfliige garantiert, denn SKIWATER besteht zu 100 Prozent
aus natiirlichen Bio-Zutaten, erfrischendem Bergquellwasser und
sieht noch dazu unglaublich gut aus: Angelehnt an die 1920er-Jahre,
macht SKIWATER in der stylischen 400-ml-Alu-Feldflasche eine be-
sonders trendige Figur. Wahrend die Sorte Himbeere Kindheitserin-
nerungen weckt, punktet die Variante Mango-Marille mit fruchtiger
Siifle am Gaumen. Mountain Tonic mit alpinen Krautern stellt nach
dem Motto ,enjoy pure — mischen impossible“ den perfekten Gin &
Tonic-Mocktail dar.
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Die Idee zur Griindung einer eigenen Firma hatten die Briider
Matthias und Andreas Ostrowski schon lange im Kopf. Mit BBQ &
MORE verwirklichten sie 2016 nun ihre Vorstellungen und hohen
Anspriiche, die sich durch ihre jahrelangen Erfahrungen entwickelt
haben. Beide haben ihre Ausbildung bis zur Meisterpriifung in der
heimischen Metzgerei abgelegt. Danach waren sie jahrelang in der
Lebensmittelindustrie titig und haben sich in Richtungen weiter-
entwickelt, die sich nun perfekt erganzen. Thre Philosophie ist es,
wegzukommen von der industriellen Massenproduktion und eigene,
qualitativ hochwertige und nachhaltige Produkte nach alter Hand-
werkskunst anzubieten.

Das Ziel ist es, dem Kunden zu zeigen, wie echte und natiirliche Spe-
zialitaten schmecken. KRAUTS!-Saucen werden ohne Geschmacks-
verstarker hergestellt und sind gluten- und zum Grof3teil laktosefrei.
Einige der Saucen sind sogar komplett vegan - bei vollem Ge-
schmack! Die KRAUTS!-Saucen-Familie ist nicht nur im Regal ein
erfrischender Hingucker, sondern auch auf jeder Grillparty!
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Individuelle Mislimischungen, die der
Kunde ganz nach seinem Geschmack selbst
zusammenstellen kann, sind bei Miislilieb-
habern sehr beliebt. Dr. Oetker macht seit
Kurzem allen Kunden von Kaufmann Tom
Kutsche in seinem Markt in Voxtrup nun
eine ganz besondere Freude: Mit der Vitalis-
Miisli-Bar konnen sich Kunden ihr Miisli
jetzt ganz individuell und direkt vor Ort zu-
sammenstellen.

Die Miisli-Bar enthélt acht Basissorten sowie
acht Zutaten zur Verfeinerung, die ganz nach
Belieben gemischt werden konnen. Die Ver-
braucher konnen dazu entweder einen von
Dr. Oetker Vitalis bereitgestellten Becher mit
Deckel aus recyceltem Material verwenden
oder ihr eigenes Gefifl mitbringen. Somit
wird die Dr.-Oetker-Vitalis-Misli-Bar auch
dem stirker werdenden Trend nach unver-
packten Lebensmitteln gerecht.

Neben der Bar steht eine Waage bereit, mit
der das fertig gemischte Miisli abgewo-
gen wird (bei eigens mitgebrachten Gefi-
flen miissen diese zunidchst leer gewogen
werden). Der Preis fiir 100 g Miisli aus der
Vitalis-Miisli-Bar liegt bei 1,69 Euro. Die at-
traktive und aufmerksambkeitsstarke Gestal-
tung macht die Misli-Bar zu einem echten
Hingucker im Supermarkt.

Auf den Abfiillbehiltern sind simtliche Roh-
warenkomponenten mit Sortenbezeichnun-
gen sowie Zutaten inkl. Allergeninformatio-
nen auf Etiketten benannt. Zudem informiert
ein Text alle Kunden tiber die richtige Vorge-
hensweise: Becher nehmen — Miisli mischen,
abwiegen, fertig! Durch das geschlossene
Schranksystem ist auch die nétige Lebens-
mittelhygiene gegeben: Der Kunde kommt
beim Abfiillprozess nicht mit dem Produkt
in Berithrung.

Manuela Huwald zeigt, wie sich Kunden ihr Misli ganz
einfach selbst zusammenstellen konnen.
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Die Komponenten Wil i
der Vitalis Miisli-Bar: |
Basis-Komponenten:
o Vitalis-Super-Mdsli

ohne Zuckerzusatz
e Vitalis-Schoko-Misli
e Vitalis-Knusper-Miisli Schoko
o Vitalis-Knusper-Musli
e V/italis weniger SiiB Knusper Pur
e \/ollkorn-Haferflocken
e Cornflakes (gezuckert)
e Kakaocrispies

Verfeinerungskomponenten:
e Cashewkerne

¢ Joghurtkonfekt-Bléatter

e Chocolate-Nuggets

e Bananenchips

e Cranberrys (gezuckert)

e Sultaninen

e Gerostete Haselnusskerne

e Getrocknete Apfelstiicke
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Speziell die Milch ist ein Warensegment, das
ein Grundnahrungsmittel darstellt und da-
her von hochster Giite sein sollte. Und darauf
achtet auch Kaufmann Tom Kutsche in seinen
Mirkten. Aus diesem Grunde arbeitet er seit
einiger Zeit mit dem Hemme-Milch-Hof in
der Wedemark zusammen. Dieser bietet re-
gionale Milch und deren Produkte aus einer
nachhaltigen Erzeugung an.

sWir produzieren mit grofler Sorgfalt, in
schonendem Umgang und mit natiirlichen
Ressourcen. So veredeln wir das wichtige Le-
bensmittel Milch, verspricht Inhaber Jorgen
Hemme. Zusitzlich zu der Erfahrung aus
18 Generationen und einer tber 400 Jahre
wihrenden Verbindung zum Wedemarker
Umfeld, stehen den Mitarbeitern des Hofes
modernste Techniken in der Molkerei zur
Verfugung. Sie ermoglichen eine einwand-
freie Herstellung. Dazu gehort beispielsweise
die Pasteurisation bei 75 °C fiir 20 Sekunden
anstatt einer Ultrahocherhitzung. So bleiben
wichtige Inhaltsstoffe erhalten und geben ei-
nen vollen Geschmack, die der Fachmann ,,die

,,Joghurt

natur mild
aus Vollmilch 1kg
mind. 3.7 % Fett!

typische Hemme-Frische nennt. Da der Hof
stolz auf seine Arbeit ist, konnen sich Inter-
essierte in der ,Glasernen Produktion® selbst
tiberzeugen.

Neben den Menschen sind tiber 300 Kiihe
mafigeblich fiir die vorziigliche Milch ver-
antwortlich. Sie haben auf den Wiesen des
Wasserschutzgebietes ,,Fuhrberger Feld* aus-
reichend Auslauf, sie erhalten tiber 90 Prozent
des hochwertigen Futters aus eigenem, gen-
technikfreiem Anbau und danken es téglich
mit iiber 8000 Litern Milch. Diese wird in
innovative Beutel aus 40-prozentigem Krei-
deanteil gefiillt. Durch die Kreide ist die Ver-
packung umweltfreundlicher, weniger kunst-
stoffhaltig und sorgt fiir Standfestigkeit. Thre
Herstellung verbraucht weniger Wasser, Ener-
gie und reduziert das Abfallvolumen im Ver-
gleich zu Milchkartons um 66 Prozent. ,Genau
hierin besteht in unserer stark arbeitsteiligen
Welt das ,Anderssein®, fasst Jorgen Hemme
zusammen. Und so landet sie schliefSlich im
Kiihlregal der Kutsche-Mérkte - die Milch, die
besten Gewissens genossen werden kann.

Hemme Milch L
P.’r’;kaﬂee 600
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mild 400g
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. ,, Milchbart statt Bierbauch.” |
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Haltungs-
form

StallhaltungPlus

haltungsform.de

haltungsform.de

A Neue Kennzeu:hnung fur Flelsch

DAL

VAR

Haltungs-
form
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AuBenklimal

haltungsform.de

Haltungs-
form

IIIEﬂ
| Premium

haltungsform.de

Der Einzelhandel hat sich entschlossen, ein transparenteres System
zu schaffen, das einen Einblick in die Haltungsformen von Schwein,
Gefliigel und Rind gibt, die in Stufen von 1 bis 4 abgebildet werden.
Die Kennzeichnung gibt Auskunft tiber die Masttierhaltung der
genannten Tierarten. Kunden finden neben Fleischerzeugnissen aus
Massentierhaltung namlich auch Produkte, die aus einer Haltung mit
mehr Tierwohl stammen. Sie sind mit den Siegeln der entsprech-
enden Standardgeber ausgezeichnet, die aber keine Auskunft dariiber
geben, welche Haltungsbedingungen sich dahinter verbergen.

Ob ein zertifiziertes Produkt nun einem hoéheren oder niedrigeren
Tierwohlniveau entspricht — der Einzelhandel und auch Kaufmann

Tom Kutsche in seinen Mérkten wollen das seit dem 1. April mit
den Haltungsformen besser vermitteln. Es ist kein neues Priifpro-
gramm, es ist kein neues Label, sondern es ist eine Einordnung, ein
Rahmen fiir die bestehenden Programme, die es schon gibt. Und
so hat der Verbraucher die Moglichkeit zu erkennen, wie die Tiere
gehalten wurden. Es ist ein grofler Schritt in Richtung Transparenz
und Entscheidungsbewusstsein fiir den Verbraucher. Weitere Infor-
mationen zu den Einstufungen der Haltungsformen finden Sie auf
www.haltungsform.de. Hier geben wir Ihnen einen Einblick in die
Einstufungen der Haltungsform am Beispiel Schwein, die Angaben
stellen Mindestanforderungen fiir die Mast dar.
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Schwein Stallhaltung
Platzvorgabe: mind. 0,75 m2 pro Tier
AuBenklima: keine Vorgabe
Beschéftigungsmaterial: mind. bewegliche
Kette kombiniert mit verandertem Material,

wie z. B. Weichholz

Futterung: keine Vorgabe
Zulassung im QS-System

erforderlich

~ Teilnahme an einem indexierten Schlacht-

' befunddatenprogramm

Schwein Stallhaltung Plus

Platzvorgabe: mind. 10 % mehr als gesetzlich
vorgeschrieben (0,825 m?2)

AuBenklima: keine Vorgabe
Beschaftigungsmaterial: zusétzliches
organisches Beschéaftigungsmaterial aus
nattrlichen Materialien wie z. B. Holz, Sisal oder
Naturkautschuk

Fiitterung: keine Vorgabe

Zulassung im QS-System erforderlich
Teilnahme an einem indexierten Schlacht-
befunddatenprogramm
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Schwein AuBenklima

Platzvorgabe: mind. 40 % mehr als gesetzlich in
Deutschland vorgeschrieben
AuBenklima: AuBenklimareize, mindestens

L AP un,l"'l

Offenfrontstall

Beschaftigungsmaterial: organisches Beschaf-
tigungsmaterial aus natiirlichen Materialien wie
Holz, Sisal oder Naturkautschuk; zusatzlich Stroh
oder vergleichbares Beschéftigungsmaterial
Fiitterung: ohne Gentechnik

Teilnahme an einem indexierten Schlacht-

befunddatenprogramm

Schwein Premium

Platzvorgabe: mind. 100 % mehr Platz als
gesetzlich vorgeschrieben

AuBenklima: zusatzlich stéandiger Zugang zum
Auslauf

Beschéftigungsmaterial: Stroh oder andere
Substrate miissen immer verfiighar sein
Fiitterung: Futter ohne Gentechnik,

mind. 20 % Futter aus dem eigenen Betrieb
oder aus der Region

Teilnahme an einem indexierten Schlacht-
befunddatenprogramm




Innen zartrosa und auBen knusprig braun — Rind-
fleisch ist fiir viele Fleischliebhaber das héchste
der Gefiihle. Grundsatzlich 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
wofiir am besten verwenden? In dieser festen
Kategorie unserer beliebten Marktzeitung stellen
wir lhnen die verschiedenen Teilstlicke des Rinds
genauer vor — dieses Mal die Diinnung.

Als Bauchlappen, Diinnung oder Flanke wird
kiichensprachlich das diinne Muskelgewebe
von Rindern sowie allen Wirbeltieren be-
zeichnet, das die Bauchhohle umgibt. Die
Bauchlappen von Kalb und Lamm koénnen
zu Ragouts, Gulasch oder Rollbraten ver-
arbeitet werden, wegen des hohen Anteils

an Bindegewebe miissen die Gerichte lange
schmoren. Bauchlappen vom Rind werden
sowohl als klassisches Suppen- oder Koch-
fleisch benutzt, als auch zur Zubereitung

von Rinderbrithe und -fond verwendet. Der
Bauchlappen ist eines der giinstigsten Teile

vom Rind und ein stark mit Sehnen und Fett
durchwachsenes Fleisch.

Der grofdte Teil der Bauchlappen gelangt je-
doch meist nicht direkt in den Handel, son-
dern dient zur Herstellung verschiedener
Wiirste. In Nordamerika wird traditionell aus
diesem Teilstiick des Rindes das sogenannte
Flanksteak geschnitten, das sich seit ein paar
Jahren immer groflerer Beliebtheit auch in
Deutschland erfreut. In Argentinien werden
die Bauchlappen als eine Art grofie Roulade
unter der Bezeichnung ,,Matambre“ (iiber-
setzt Hungertoter) serviert.




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

Speisebegleiter:

Trinktemperatur:
Lagerfahigkeit:
Alkohol:

Saure:
Restzucker:

Fufler

Pfalz, Deutschland
WeifSwein

Riesling

trocken

Pikanter Duft, ein
typischer Pfélzer
Riesling, frisch und
spritzig, unkompli-
ziert.
Hervorragend zu
hellem Fleisch,
Gefliigel, aber auch
zu Salaten.

8-10 °C

bis 2022

12,5 %

7,5 g/l

}
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RIESLING

Kase des Monats

Sommer-Rebell

Der Sommer-Rebell von den traditionsreichen Kaserebel-
len aus den dsterreichischen Alpen ist der Kése fiir heiBe
Tage und verbreitet ein mediterranes Flair. Feinste To-
maten und Basilikum, welche im geschmeidig-cremigen
Teig verarbeitet sind, ziehen sich durch Geschmack und
Aussehen. Dem feinsduerlichen Duft nach Buttermilch
folgt ein vielfaltiges Arrangement von wiirziger Blumen-
wiese (ber deftige Anfliige von gekochtem Kohl und
Sellerie bis hin zu animierender Maracuja und hellem
Karamell. Der laktosefreie Schnittkdse aus 100 Prozent
Bergbauern-Heumilch reift fiir seinen einzigartigen Ge-
schmack rund zehn Wochen, bis er diesen voll entfaltet.
Die Rinde des Sommer-Rebells kann bedenkenlos mit-
gegessen werden.
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Liebe Kinder,

gehort ihr auch zu den Kids, die ihrer
Fantasie am liebsten rund um die Uhr
freien Lauf lassen? Wie wire es mit einer |
echt coolen Malidee, die ihr bestimmt
noch nicht ausprobiert habt? Lasst die
Inspiration fliefSen, bevor sie zerflief3t
— mit den bunten Mal-Eiswirfeln! Die
sind nicht nur kinderleicht herzustellen,
sondern lassen zudem auch noch faszi-
nierende Muster und spannende Farb-
verlaufe entstehen. Probiert es aus: Viel
Spaf3 beim Tuschen!

B (1R
Das braucht ihr:

* Eiswiirfelschale oder Mini-Becher
* Wasser

* Lehensmittelfarbe

* ggf. (Holz-)Stiele oder Stahchen

- 2. Je nach gewiinschter Farhintensitat
drei bis vier Tropfen der gleichen
Lebensmittelfarbe dazugehen.

3. Mit dem Stiel kurz vermischen.
1 Ins Eisfach damit!
“4Y 4. Uber Nacht einfrieren lassen und...
' ... hach Herzenslust losmalen!

R

Mit den Farben lassen sich wundervolle
Bilder in Aquarelloptik gestalten. Aber
Vorsicht! Die Wiirfel schmelzen nur so
dahin - da ist Schnelligkeit gefragt!

it 1
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Sommerquiz - auf in die Ferien

Was wire der Sommer ohne seinen strah-
lenden Sonnenschein und seine feucht-
frohlichen Wasserabenteuer? Ganz klar: Er
ware nur halb so schon. Also werden die
Koffer oder die Badetasche fiir den Abste-
cher ins feuchte Nass gepackt, um ausgiebig
im Wasser zu planschen. Und natiirlich auch
um ordentlich Sonne zu tanken! Zu schade,
dass nicht jeden Tag Sommer ist. Dafiir ist

die Freude umso grofler, wenn die grofien
Ferien endlich da sind. Raten Sie mit — ob
im Stau, auf der Hiangematte oder am Pool:
Unser Sommerquiz ist perfekt fiir die kleine
Knobelrunde zwischendurch. Viel Spafi!

Bitte direkt im Markt abgeben!

Machen Sie mit, lisen Sie das Sommerquiz und geben Sie den Gewinncoupon
mit der Lisung bis zum 17. August 2019 in Ihrem Kutsche-Markt ah!

taswng: ||| |1 J[ )L 0L LI

Name:

Adresse:

E-Mail:

g

Teilnehmen kann jeder ab 18 Jahre, ausgenommen sind Kutsche-Mitarbeiter und deren An-
gehorige. Den ausgefiillten Coupon in lhrem Kutsche-Markt abgeben. Abgabeschluss ist der
17.August 2019. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Keine Barauszahlung. Datenschutzhinweis:
Wir weisen Sie darauf hin, dass Ihre Angaben ausschlieBlich zur Bearbeitung lhrer Teilnahme an
der Verlosung von uns gespeichert und genutzt werden. Wir gewahrleisten den streng vertrau-
lichen Umgang mit Ihren Daten und werden diese 18schen, sobald sie nicht mehr zur Durchfiih-
rung 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 lhnen Informatio-
nen zu unseren Aktionen zukommen zu lassen. Deshalb verarbeiten wir auf Grundlage von Artikel
6 Abs. 1 Buchstabe f der Européischen Datenschutz-Grundverordnung lhre Daten. Wenn Sie
dies nicht wiinschen, kénnen Sie jederzeit bei uns der Verwendung lhrer Daten widersprechen.



Veranstaltungstlpps’
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Ein Muss fiir jeden Film- und Zoo-Fan ist das Open-Air-Kino im Zoo Osnabriick: Blockbus-
ter unterm Sternenhimmel und zwischen Tigern, Affen und Co. versprechen ein Kinoerleb-
nis in ganz besonderer Atmosphire. Bevor mit dem Sonnenuntergang die Filme starten, geht
es bei einem Spaziergang durch den Zoo noch vorbei an Seeléwen, Elefanten und Pinguinen.
Wihrend die Lowen im Hintergrund briillen, laufen auf der groflen Leinwand am ,,Affen-
tempel“ Kinofilme wie ,Der Junge muss an die frische Luft®, ,Bohemian Rhapsody* oder
»Der Konig der Lowen®. Vom 1. August bis 1. September verwandelt sich der abendliche Zoo
jeden Freitag, Samstag und Sonntag in einen Kinosaal. Am ,,Helden-Donnerstag“ kommen
vor allem Fans von ,Captain Marvel“ und ,,Aquaman“ auf ihre Kosten. Der ,,FamousFri-
day“ zeigt die Geschichten von ,,Rocketman® Elton John und Grusel-Clown Pennywise in
»ES“ Tierisch wird es am ,Safari-Samstag“ mit ,,Pets2 ,,Jurassic World“ oder ,,Phantasti-

sche Tierwesen®. Karten gibt es vorab unter www.filmpassage.de oder an der Kinokasse der

Filmpassage Osnabriick. IP

« Veranstaltungsort: Zoo Osnabriick
o Preis: Vorverkauf 16,50 Euro, Abendkasse 17,50 Euro

« Wann: 1. August bis 1. September 2019 OSNABRUCK

ZOO|

Wie sieht unsere Zukunft
angesichts der zunehmenden
Technisierung und Digitali-
sierung aus? Und wenn sich
alles um uns verdndert -
miissen wir uns das Mensch-
sein bewahren? Mit diesen
Fragen beschaftigt sich dieses
Jahr das Spieltriebe-Festival
fir zeitgendssisches Theater. AR
Bei dem Kauf eines Tickets ' 1A 1y
N

IIJLI\'@\

entscheiden Sie sich fiir eine
von fiinf Festivalrouten und |
erleben auf Threr abendfiil-

lenden Route mit Inszenie-
rungen oder Installationen
an ungewohnlichen Spiel-
orten in der ganzen Stadt
zeitgenossisches Theater. Das
Festivalmotto ist Mensch:
Der Mensch als Ware, oder
als Patent, das rechtlich ge-
schiitzt und dann 6kono-

SPIELTRIEBE 8
6.-8.9.2019 &5

misch ausgebeutet werden
kann - ist das die Zukuntft,
die uns blitht? Forschungen
im Bereich der Genmanipu-
lation, des Klonens und der chemischen Beeinflussung von Emotionen riicken dies zumin-
dest in den Bereich des Moglichen. Die verschiedenen Produktionen des Festivals machen
solche Zukunftsszenarien exemplarisch erlebbar und nachvollziehbar.

&,

THEATER OSNABRUCK

« Veranstaltungsort: verschiedene Orte/Routen
o Preis: Tageskarte 45 Euro, Schiiler/Studierende 26 Euro
o Wann: 6. bis 8. September, Freitag und Samstag ab 17 Uhr, Sonntag ab 16 Uhr

SN 717

Hazel Brugger ist wieder da, und das ist
auch gut so. In ihrem zweiten Programm
spricht sie tiber die groflen Themen die-
ser Welt. Welches sind die besten Dro-
gen? Was hilft bei Schlafstérungen, und
warum sind Rechtspopulisten die bes-
seren Liebhaber? Gewohnt trocken und
unaufdringlich baut Hazel in ,Tropical®
ihr Universum auf und 6ftnet dem Pub-
likum die Tir in ihr Gehirn. Denn dort,
wo es wehtut, fingt das echte Lachen
doch erst richtig an.

o Veranstaltungsort: Osnabriickhalle
o Preis: 24,90 Euro, ermifligt 21,60 Euro
» Wann: Freitag, 22. September, 19 Uhr
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4 & B bezogenes individuelles Printprodukt fiir
1969: Die groBe Zeit der Western ist in Hollywood vorbei. Das bringt die Karriere von Western-Serienheld Rick RSSO ERl SV S CRIETETEN

Dalton ins Straucheln. Der Ruhm seiner Hit-Serie ,,Bounty Law* verblasst mehr und mehr. Gemeinsam mit seinem [
Stuntdouble, personlichen Fahrer und besten Freund Cliff Booth versucht Dalton, in der Traumfabrik zu tiberleben
und als Filmstar zu neuem Ruhm zu gelangen. Als ihm Filmproduzent Marvin Schwarz Hauptrollen in mehreren
Spaghetti-Western anbietet, lehnt Rick ab — er will partout nicht in Italien drehen und von dem Sub-Genre hélt er
auch nichts. Stattdessen lsst er sich als Bosewicht-Darsteller in Hollywood verheizen und wird regelméBig am
Ende des Films von jiingeren, aufstrebenden Stars vermdbelt. Wéahrend die eigene Karriere stockt, zieht nebenan
auch noch der durch ,Tanz der Vampire* und ,Rosemaries Baby“ beriilhmt gewordene neue Regiestar Roman
Polanski mit seiner Frau, der Schauspielerin Sharon Tate, ein. Derweil will Cliff seinem alten Bekannten Geor-
ge Spahn einen Besuch in seiner Westernkulissenstadt abstatten. Dort hat sich inzwischen die Gemeinde der [SSERE{EVY
Manson-Familie eingenistet. Mit Pussycat hat der Stuntman schon Bekanntschaft gemacht ... Il KrahnstraBe 25
49074 Osnabriick
Tel.: (0541) 29467

© Sony Pictures Entertainment Deutschland GmbH.

FILH CINEMA 8456 XVC

allfrisch

ab 29. August 2019 || Lotterstr. 58-61
| 49078 Osnabriick

Playmobil - Der Film 1 Tel.: (0541) 42656
© Concorde Filmverleih GmbH iy

FILM CINEMA 2058 xvc  HIIIN

¢ AN 1111




