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Unsere Auszubildenden (von links) Berg Karamal Paul Hauert,
Eric VoB und Vanessa Kranich fiillten das Nachwuchsprojekt mit Leben

Liebe Leser,
engagiert und motiviert: Unsere Auszubildenden Vanessa Kranich,
Eric VoB, Paul Hauert und Berk Karamal bekochten mit Leidenschaft
Kunden in unseren Markten, informierten sie, legten ihnen unsere
Lieferanten aus der Region ans Herz. Das Motto des Auszubildenden-
und Nachwuchsprojektes ,U 21: Packen wir's an — mit Liebe zur
Umwelt” fiillten sie mit Leben. Die Aktion soll den Teamgeist stéarken,
unseren Nachwuchs (iber den Tellerrand schauen lassen. Unsere
Auszubildenden hoffen nun, dass sie den U21-TeamAward gewinnen
werden. Wir sind stolz auf sie und driicken ihnen die Daumen! N&-
heres dazu erfahren Sie auf der Seite 2 unserer Zeitung. AuBerdem
prasentieren wir lhnen einen neuen Star in unserer Obst- und Gemdi-
seabteilung: die Jackfrucht. Unsere Auszubildende Liana Fehl verrat
lhnen, was in der kulinarisch vielseitigen Trendfrucht steckt.

Viel SpaB beim Weiterlesen — es gibt viel zu entdecken!
Ihr Tom Kutsche
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Knufz,-,
Backer

w3, Giobrot, vegan und zuckerfrel!

Verantwortungsbewusstsein, selbststandiges
Arbeiten, Kommunikationskompetenz, Team-
W\ fihigkeit: Das U21-Projekt ist ein Azubi- und
Nachwuchsprojekt, bei dem unsere Auszu-
bildenden ihre Talente unter Beweis stellen.
Jedes Jahr steht das Projekt unter einem an-
| deren Motto. Unsere Nachwuchskrifte Vanes-
‘. sa Kranich, Eric Vof3, Paul Hauert und Berk

Karamal entwickelten fiir das Motto ,,Packen
wir’s an - mit Liebe fiir die Umwelt“ gemein-
sam ein Konzept. Dabei geht es um innovative,
kreative und nachhaltige Ideen, die theore-
tisch und praktisch umgesetzt werden. ,Wir
waren an den drei Aktionstagen fiir die Pla-
nung, Durchfithrung und Dokumentation
komplett selbst verantwortlich®, beschreibt
Eric Vof3, Auszubildender in unserem Markt
in Voxtrup, den Aktionsablauf néher.
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Das Projekt soll das selbststindige und ver-
antwortungsvolle Arbeiten der Nachwuchs-
krafte fordern, die Motivation stiarken, sie
gelerntes Wissen in die Tat umsetzen lassen.
,Uns allen hat das Projekt sehr viel Spaf3
gemacht®, betont Eric Vof. ,Wir haben fiir
unsere Kunden eine Nudelpfanne zuberei-
tet und ihnen Produkte unserer regionalen
Lieferanten présentiert, wie zum Beispiel
von der Fruchtsaftkellerei Lammersiek und
Backer Knuf. Wir haben sie nicht nur kuli-
narisch verwohnt, sondern sie auch tiber den
Aspekt Nachhaltigkeit informiert und mit
einbezogen. Sie konnten zum Beispiel eine
Haferquetsche selbst bedienen. Auflerdem
haben wir mit den Kindern gebastelt. Unsere
Kunden waren sehr interessiert und fanden
die Aktion super.©
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Fir Eric Vof3 personlich war es auch span-
nend, seine Nachwuchskollegen aus den
anderen Mirkten einmal ndher kennenzu-
lernen. ,Wir sind zu einem tollen Team zu-
sammengewachsen®, hebt er das gute Mit-
einander hervor.

Eine fachkundige Jury bewertet die Aktio-
nen, die Umsetzung und die Konzepte, um
schlie8lich die Gewinner-Teams zu ermit-
teln. Das Highlight des U21-Projekts ist die
Verleihung des U21 TeamAwards. Mehr als
2 000 Besucher zdhlt die Veranstaltung, bei
der unsere Azubis im Mittelpunkt stehen
und die Gewinner-Teams in verschiedenen
Kategorien fiir ihre Leistungen gekiirt wer-
den. Eric Vof3: ,Wir hoffen sehr, dass wir die
Jury tiberzeugen kénnen, und sind schon ge-
spannt darauf, wie wir abgeschnitten haben.*




Bewirb dich jetzt!

Das Thema Nachwuchsfiirderung ist fiir uns eine Herzensangelegenheit,

damit wir auch fiir die Zukunft gut aufgestellt sind. Wir suchen
Auszubildende fiir unsere Markte:

» Verkaufer/ -in

* Fachverkaufer/-in Fleisch, Kase, Fisch
* Kaufmann/-frau im Einzelhandel
? Frischespezialist/-in (2 Ahschliisse in einem)

o Mit deiner freundlichen Beratung und
mit deinem Know-how machst du jeden
Einkauf zu einem positiven Erlebnis.
Du bist erster Ansprechpartner fir un-
sere Kunden und zugleich ein wichtiger
Botschafter unserer Philosophie: Wir
lieben Lebensmittel.

« Dauer: 2 Jahre

o Fokus: Verkauf, Organisation, Service,
Kundenkontakt

« Vorteile: Abwechslung, Kundenkontakt

 Diese Form deiner Ausbildung gilt als
praxisnahe Alternative zum BWL-Stu-
dium. Danach hast du zwei Abschliisse:
Kaufmann/-frau im Einzelhandel und
Handelsfachwirt/-in.

o Dauer: 3 Jahre

o Fokus: Verkauf, Einkauf, Marketing,
Steuerung von Geschiftsprozessen

o Vorteile: Abwechslung, gute Aufstiegs-
chancen, Verantwortung

e Handelsfachwirt/-in

o Als Fachverkidufer/-in im Lebensmit-
telhandwerk lernst du alles iiber Qua-
litatssicherung und Verkaufsforderung
und bekommst ein gutes Gespiir fiir die
Wiinsche der Kunden.

« Dauer: 3 Jahre

« Fokus: Handwerk, Service,
frische Lebensmittel

« Vorteile: Abwechslung, Kundenkontakt

o Als Kaufmann/-frau im Einzelhandel
bist du das Fundament fiir den Erfolg
unseres EDEKA-Marktes. Dabei steht
fiir dich der Kunde im Mittelpunkt. Du
bist sein erster Ansprechpartner und ein
wichtiger Berater bei allen Fragen rund
um seinen Einkauf.

o Dauer: 3 Jahre

o Fokus: Verkauf, Kundenkontakt, Ein-
kauf, Marketing, Lebensmittel

« Vorteile: Abwechslung, Verantwortung,
hervorragende Karriereperspektiven

« Diese Ausbildung, die dir gleich zwei IHK-Abschliisse sichert, verbindet Kreativitat, Kon-
taktfreudigkeit und kaufménnisches Talent mit Fach- und Sozialkompetenz. Neben den

Abldufen in Wareneingang und Verkauf bringen wir dir die wichtigsten betriebswirt-
schaftlichen Prozesse im Handel bei — dazu zéhlen auch die Sortimentsgestaltung und die
Planung von Marketingaktionen. Nach bestandener Priifung bist du Kaufmann/-frau im

Einzelhandel mit der Zusatzqualifikation zum zertifizierten Frischespezialisten/zur zertifi-

zierten Frischespezialistin (IHK).
o Dauer: 3 Jahre

« Fokus: Service, frische Lebensmittel, Warenwirtschaft
« Vorteile: Abwechslung, Verantwortung, Fachwissen

Deine Bewerbung oder Fragen richtest du bitte an

Kutsche GmbH & Co KG © z. H. Frau Huge * Bergstr. 11 » 49152 Bad Essen oder an Karriere@Kutsche-LEH.de
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Zart, feinwiirzig, kostlich: Anja Meyer und Natalia Gauk, Mitarbeiterinnen unserer Frischethe-

ke in Voxtrup, empfehlen Ihnen die Original American Pastrami New York Style, eine pikant
zubereitete Rinderbrust. Hundertprozentig ,,pure beef“! Vermutlich ist die Pastrami zum Ende

des 19. Jahrhunderts aus Ruménien iiber die jiidische Kiiche in die USA eingefiihrt und dort

sehr beliebt geworden.

Das rohe Fleisch wird in einer stark mit Muskat, Knoblauch, Nelkenpfeffer, Pfeffer, Paprika und
Salpeter gewiirzten Lake gepokelt, danach gerduchert und meist mit einer Kruste von Pfeffer-
kornern ummantelt. Eine typische, feine Fettmarmorierung ist das optische Giitesiegel dieser
Spezialitat. ,Probieren Sie doch auch einmal diese neue unwiderstehliche Versuchung® rat Th- I
nen Natalia Gauk. Anja Meyer ergénzt: ,,Die Pastrami schmeckt auch wunderbar auf Brotchen. |
Belegen Sie die Brotchen auflerdem mit Salatblattern, und fiigen Sie einen Klecks Coleslaw \

hinzu: Krautsalat aus Weif$kohl und Mohren. Schmeckt sehr lecker und ist schnell zubereitet.“ Fastramilauf Brotchen empfiehitIhnen

unsere Mitarbeiterin Anja Meyer.
Kdstliche Ideen -
mit Pastrami

Einfach Pastrami pur!

Pastrami ist so zart, dass sie fast auf der Zun-
ge zergeht! GenieBen Sie sie doch einfach pur
zu einem Glas edlen Burgunder oder Prosecco.
Selbstverstandlich schmeckt diese Spezialitat
auch zu einem kiihlen Glas Bier!

Salat der Saison

Bereiten Sie einen Teller mit Blattsalaten, hal-
bierten Cocktailtomaten und frischen Champig-
nons zu, und garnieren Sie darauf hauchdiinn
geschnittene Pastrami, kalt oder kurz erhitzt:
in der Pfanne mit etwas Olivendl, im Backofen
oder in der Mikrowelle.

Pastrami als Suppeneinlage

Edel-Pastrami ist eine kostliche Einlage fiir
viele Suppenvariationen. Ideal zu Spargel-,
Blumenkohl- oder Pilzcremesuppe, die Sie wie
gewohnt zubereiten und anschlieBend auf dem
Teller mit geraspeltem Pastrami garnieren.

Pikante Pastrami-Rasti

Braten Sie aus geriebenen Kartoffeln, Eigelb,
Salz und Zwiebeln eine Rosti. Erwarmen Sie die
Pastrami in Olivendl in der Pfanne, und garnieren
Sie damit die Rosti. Reichen Sie dazu Senfbutter
oder Remoulade und Gewiirzgurken-Wiirfel.
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Rindfleisch ist fiir viele Fleischliebhaber das
hochste aller Geflihle, eine kulinarische Offenba-
rung: innen zartrosa und auBen knusprig braun.
Grundsétzlich gilt: Je weniger die jeweilige Mus-
kelpartie beansprucht wurde, desto zarter das
Fleisch. Einige Teilstiicke vom Rind eignen sich
wunderbar fiir die Zubereitung von zartem Braten.
Aus anderen lassen sich dagegen saftige Steaks
schneiden. Das richtige Fleischstiick ist eine
wichtige Voraussetzung, damit die unterschied-
lichen Gerichte gut gelingen. Doch wissen Sie
wirklich genau, welches Teil des Rindes Sie wofiir
am besten verwenden? In dieser Serie stellen wir
lhnen die verschiedenen Teilstiicke des Rindes
einmal naher vor — dieses Mal die Hochrippe.

Das Teilstiick aus dem vorderen Riicken des
Rindes wird als Hochrippe bezeichnet. Fiir
die Hochrippe oder Hohe Rippe sind der ma-
gere Fleischkern sowie die Fetteinlagerungen
zwischen den umliegenden Muskeln cha-
rakteristisch. Dadurch wird das Fleisch des
Rindes aromatisch und saftig. Die Hochrippe
ist kulinarisch sehr vielseitig: Sie eignet sich
zum Kochen, Braten und Schmoren. Sie kon-

nen sie wunderbar fiir wiirzigen Sauerbraten,

deftige Eintopfe und feine Gulaschgerichte
verwenden. Threr kulinarischen Fantasie sind
dabei keine Grenzen gesetzt. Lange genug
abgehangen, eignet sich die Hochrippe vom
Rind auch hervorragend fiirs Fondue. Fon-
due ist gesellig: Sie miissen nicht lange in der

Kiiche stehen und kochen, sondern sitzen mit
Thren Gisten gemiitlich gemeinsam am Ess-
tisch und plaudern miteinander, wihrend im
grofien Topf in der Mitte das Fleisch brutzelt.
Auflerdem sind das Entrecote beziehungswei-
se Rib-Eye-Steak sowie das Prime-Rib- Steak
Teilstiicke der Hochrippe vom Rind. Der
Fettanteil, der sogenannte Fettkern, verleiht
dem Rib-Eye-Steak seinen Namen. Er er-
innert haufig an ein Auge, das auf Englisch:
»eye“ heifit. Um beim Braten oder Grillen
den typisch buttrigen Geschmack zu erzie-
len, weist das Steak idealerweise eine hohe
Fettmarmorierung auf. Denn Fett ist ein Ge-
schmackstrager. Wiirzen Sie es ganz nach Ih-
ren Wiinschen, und genieflen Sie es!




0b Wattestébchen, Kinder-Zahnbiirsten, Cocktail-
Strohhalme, Thermobecher oder Tiicher: Wir haben
die Bambusprodukte von pandoo im Sortiment — aus
Liebe zur Natur. Denn das Thema Nachhaltigkeit
ist flir uns eine Herzensangelegenheit. Das Unter-
nehmen pandoo mit Sitz in Konstanz am Bodensee
produziert plastik- und holzfreie Alternativen fiir All-
tagsgegenstande. ,Der Plastikmiill bleibt uns noch
bis zu 600 Jahre erhalten. Jedes kleine Stiick Plas-
tik, das wir vermeiden konnen, ist wertvoll fiir den
Erhalt der Erde“, nennt Geschéftsfiihrer Salvatore
Decker den Hintergrund der Firmengriindung. ,Wir
bieten Ihnen mit ultra schnell wachsenden Rohstoffe

: . Unser Sortiment an Pandooprodukten zeigt Ihnen Liana Fehl,
Auszublldende in unserem Markt an der KrahnstraBe in Osnabriick.
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eine Alternative, fiir die kein Baum geféllt werden
muss. Gleichzeitig unterstiitzen wir Aufforstungs-
projekte. Wir glauben leidenschaftlich daran, dass
die Welt ein besserer Ort wére, wenn jeder in seinem
Alltag auf unseren Planeten achten wiirde und wir
die vorhandenen Rohstoffe sinnvoller nutzen wiir-
den. Ohne die Erde, die Wélder und Ozeane kdnnten
wir nicht iiberleben.”

Die mehr als 1500 bisher bekannten Arten von Bam-
bus wachsen fast lberall auf der Welt — auBer in
der Antarktis und Europa. Daher sei der Import aus
China unabdingbar, sagt Salvatore Decker. ,Uns
ist dabei die CO,-neutrale Fracht besonders wich-
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tig. Deswegen kompensieren wir die von unserem
Import ausgelosten Emissionen mittels monetérer
Spenden (iber myclimate.org. So méchten wir ga-
rantieren, dass unsere Nutzung von Bambus kei-
ne Umweltschdden bewirkt. Wir méchten durch
die Bambusprodukte und ihren leider bisher noch
langen Transportweg fiir die Menschen vor Ort Ar-
beitsplatze schaffen und eine faire Zusammenar-
beit garantieren. Unser Ziel ist es, eine immer noch
nachhaltigere Lésung zu finden — in Bezug auf die
Produkte und Ressourcen. Langfristig mochten wir
Bambusplantagen in Europa aufbauen und als Roh-
stoff verwenden.“
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Inspiriert zur Griindung seines Start-
ups pandoo hat ihn eine Reise nach
Malaysia durch den geschiitzten Taman-
Negara-Nationalpark vor fiinf Jahren.
Salvatore Decker, Geschaftsfithrer von
pandoo: ,,Ich war erstaunt tiber die Aus-
mafle der Rodung der Wilder. Ich habe
mich gefragt: Wie kann es sein, dass wir
Menschen in 60 Jahren etwa 50 Prozent
der tropischen Regenwilder zerstort ha-
ben?“ Aus der Neugierde zum Thema
Abholzung heraus entstand sein Pilot-
projekt mit der Kiichenrolle aus Bam-
bus. ,,Das Feedback zum ersten Produkt
war unglaublich positiv®, sagt er. ,Das
hat mich angespornt, den alltiglichen
Status quo in Bezug auf Nachhaltigkeit
zu hinterfragen.”

Im Januar 2017 holte sich Salvatore De-
cker seine langjdhrigen Freunde Sebi
und Chris mit ins Boot, um gemeinsam
pandoo zu griinden. ,Wir von pandoo
mochten ein Bewusstsein fiir einen
nachhaltigen Lebensstil zu schaffen. Fiir
uns. Fiir unsere Erde. Und fiir die Gene-
rationen nach uns. Jeden einzelnen Tag",
erlautert Salvatore Decker seine Unter-
nehmensphilosophie. ,Wir m&chten
Wege aufzeigen, das Leben selbststandig
und als Gemeinschaft umweltschonend
zu gestalten. Unsere Vision ist es, lang-
fristig die Plattform fiir einen bewussten
Konsum und bewussten Lebensstil zu
sein. Unsere Produkte zeigen, dass jeder
einzelne Beitrag im Alltag zahlt. Was wir
mit Pandas gemeinsam haben? Wir lie-
ben Bambus!“

Die Wattestabchen zum Beispiel sind
der ideale Beweis dafiir, dass man mit
kleinen Verdnderungen im Alltag etwas
bewirken kann. Sie sind ein reines Na-
turprodukt aus schnell nachwachsen-
dem Bambus und biologischer Baum-
wolle und auch in der Variante fiir Babys
und Kleinkinder mit Sicherheitszonen
erhiltlich. Die waschbaren Bambustii-
cher von pandoo sind vielseitig einsetz-
bar. Salvatore Decker: ,Wir produzieren
deutlich weniger Miill und sparen lang-
fristig dabei sogar — gut fur die Umwelt
und fiir den Geldbeutel! Ich méchte,
dass auch nachfolgende Generationen
die Schonheit der Natur genieflen kon-
nen!“

Weitere Informationen erhalten Sie auch
im Internet unter www.gopandoo.de.
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_ Unsere Auszubildende Liana Fehl
~ présentiert Ihnen die Jackfrucht.

(flir 4 Personen)

Zutaten
¢ 8 Scheiben Sandwich-Toast e 200 g Jackfruit, Teriyaki Style e 4 EL Butter e 4 Blatter Blattsalat
e 2 Tomaten e 2 TL Olivendl ® 1 Zwiebel, rot ® 3 EL Parmesan ¢ 1 TL Sesam

Zubereitung

1. Fiir das Sandwich das Toastbrot mit Butter bestreichen und in einer Grillpfanne von beiden Seiten fiir 3
Minuten anrésten.

2. Die Tomaten in Scheiben schneiden und je vier Tomatenscheiben auf vier Scheiben Sandwichtoast ver-
teilen. Den Salat waschen, trocken schiitteln und auflegen. Die Zwiebel halbieren, pellen und in feine
Streifen schneiden.

3. Das Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Zwiebelstreifen fiir 2 bis 3 Minuten anschwit-
zen. Das Teriyaki-Jackfruitfleisch dazugeben und fiir 3 bis 5 Minuten mit anrsten.

4. Die Jackfruit auf dem Salatblatt platzieren. Den Parmesan hobeln und zusammen mit dem Sesam auf
dem Fleisch verteilen. Die zweite Sandwichscheibe aufdriicken und servieren.
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Cremig mit Nuancen von Ananas, Va-
nille, Mango, Bananen: Wir mdchten
Thnen die Jackfrucht ans Herz legen,
die wir Thnen in unseren Obst- und Ge-
miiseabteilungen anbieten. ,,Sie ist der
Fruchttrend des Jahres und schmeckt
einfach super, betont Liana Fehl, Aus-
zubildende unseres Marktes an der
Krahnstrafle in Osnabriick aus eigener
Erfahrung. Die Tropenfrucht wéchst seit
Jahrhunderten in Asien und ist dort ein
Grundnahrungsmittel. Sie wird als Des-
sert oder Snack serviert, weil sie intensiv
und stufllich schmeckt. ,,Auch die Kerne
konnen Sie mitessen®, hebt Liana Fehl
einen weiteren Pluspunkt hervor. ,Sie
haben eine Note von Esskastanien.*

Der Clou: Die Jackfrucht ist der per-
fekte Fleischersatz. Wenn sie weiterver-
arbeitet wird, entsteht ein feinfaseriges
Fleischimitat. Das gebratene Frucht-
fleisch erinnert an Hiihnchen. Ob
Burger-Patty, Spareribs, Curry, Suppen-
einlage oder Gelee: Mit den richtigen
Gewlirzen und Marinaden ist die Jack-
frucht kulinarisch sehr vielseitig — und
gesund! Liana Fehl: ,Sie ist reich an
wertvollen Mineralstoffen.

Wir haben auch die getrockneten Jack-
fruit-Stiicke von Mr. Jack im Sortiment
fiir Sie, die in mundgerechte Stiicke ge-
schnitten und in leckeren Styles mari-
niert werden. Einfach in der Mikrowelle
oder Pfanne erhitzen und genieflen! Mr.
Jack gibt es auch in einer naturbelasse-
nen Variante mit salzig eingelegten Jack-
fruit-Stiicken.

Die Jackfrucht hat es aber nicht nur in
sich, auch duflerlich kann sie punkten.
Sie kann bis zu einem Meter lang wer-
den und gilt damit als grofite Baum-
frucht der Welt. Bis zu 30 Kilogramm
bringt das exotische Lebensmittel auf
die Waage. Unsere Auszubildende hat
noch einen Tipp fiir Sie parat: ,Seien
Sie vorsichtig bei der Zubereitung - die
Jackfrucht klebt extrem!“ Sind Sie auf
den Geschmack gekommen? Liana Fehl:
sWenn Sie die Jackfrucht einmal selbst
probieren mochten, dann bereite ich
sie Thnen gern einmal im Markt an der
Krahnstrafe zu.“
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Frisches Rot: Wir haben den Junior Panthers vom
Osnabriicker Sportclub (0SC) einheitliche Aufwérm-
T-Shirts spendiert. ,AuBerdem konnten wir uns dank
des Sponsorings von Tom Kutsche Kapuzenpullover
und Trainingshosen anschaffen®, freut sich Co-Trai-
ner Lars Herrmann iiber die vertrauensvolle Zusam-
menarbeit. Er trainiert die Basketballerinnen gemein-
sam mit Trainerin Constanze Wegner. ,Tom Kutsche
hat uns schnell und unkompliziert unterstiitzt. Er hat
immer ein offenes Ohr. Wir bedanken uns herzlich
dafiir. Fir uns ist das eine groBe Hilfe.“ Die Junior
Panthers sind die U18-Mannschaft der Giro-Live
Panthers. Das Baskethball-Team besteht aus 15 Méad-
chen der Jahrgénge 2001 bis 2004. ,Wir spielen in
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der Weiblichen Nachwuchs-Basketball-Bundesliga
(WNBL). Das ist die hochste deutsche Basketballli-
ga flir Spielerinnen im Alter von unter 18 Jahren. Als
Vierter der Nordwest-Staffel sind wir in die Runde um
die Deutsche Meisterschaft gegangen®, erldutert Lars
Herrmann die Mannschaftsstruktur naher. ,Leider
sind wir im Achtelfinale gegen den TuS Lichterfelde
ausgeschieden.”

Die Junior Panthers: eine starke Truppe, die sich
aufeinander verlassen kann, die zusammenhélt.
LAltersbedingt haben wir allerdings eine Fluktua-
tion bei den Spielerinnen im Team, die nach ihrer
Zeit bei uns in den Seniorinnen-Bereich wechseln,
erklart Lars Herrmann. ,,Deshalb haben wir eine jun-
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ge Mannschaft mit Spielerinnen aufgestellt, die aus
verschiedenen anderen Vereinen, zum Beispiel aus
Osnabriick, Bad Essen und Bielefeld, zu uns gekom-
men sind. Aus friiheren Rivalinnen sind nun Mitspie-
lerinnen und Freundinnen geworden, die sich von
einer ganz anderen Seite kennengelernt haben und
zu einem Team zusammengewachsen sind. Unser Ziel
ist es, in der ndchsten WNBL-Saison wieder unter die
ersten vier Teams unserer Staffel und somit erneut
in die Play-offs zu kommen. Wir méchten Runde um
Runde weiterkommen. Wir haben sehr gute Voraus-
setzungen, weil zehn Madchen bei uns im Kader blei-
ben werden. Wir wissen deshalb ganz genau, wie wir
im Team ticken!*
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iy ‘ Fiihrungsspielerin Tessa Strompen, die auch in

der 2. Liga bei den Damen zum Einsatz kommt
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BROGSITTER

SEIT 1600 - DER WEIN & SEKT

Mit Gefiihl und Leidenschaft: Familie Brog-
sitter ist seit dem Jahr 1600 in Deutschland
gutem Wein verpflichtet. Wir fithren ihre ed-
len Tropfen auch in einigen unserer Markte.
»Mehr als 410 Jahre Tradition im An- und
Ausbau gepflegter Kreszenzen bilden un-
sere Kompetenz®, erldutert Inhaber Hans
Joachim Brogsitter seine Unternehmens-
philosophie. Am Sitz in Grafschaft-Gelsdorf
im Weinbaugebiet der Ahr/Rheinland-Pfalz
werden mehrfach hochprimierte Weine und
Rebsorten-Sekt nach modernsten Verfah-
ren hergestellt. In den Gewdlbekellern des
Stammbhauses Brogsitter reifen die Weine in
Eichenholzfassern und Barriques zu ihrer
Vollendung.

Versierte Winzer und Kellermeister garan-
tieren gemeinsam mit dem Inhaber Hans-

Joachim Brogsitter einen hohen Qualitdts-
anspruch. ,Wir haben in den vergangenen
Jahren erheblich in unseren Familienbetrieb
investiert, was der Qualitidt der Weine spiir-
bar zugutekommt®, sagt Hans Joachim Brog-
sitter. ,,Im Jahr 2006 haben wir ein komplett
neues Weingut mit seinen Betriebsgebduden
in Betrieb genommen. 2007 erfolgte die In-
betriebnahme der hochmodernen Abfiill-
anlage fiir Wein und Sekt. Seit 2014 haben
wir zusdtzlich zur selektionierten Handlese
eine vollautomatische, optische Traubensor-
tierung. Unser modern und effizient betrie-
benes Hochregallager bietet grofie Kapazitit
fir die Lagerung von Weinen, Sekten und
Spirituosen. Die Spezialboden und neuesten
modernen Gerite entsprechen den hochsten
Qualitdtsstandards. Auflerdem sind wir zerti-

— | BROGSITTER

BROGSITTER |

BROGSITTER

!

Ratwein-t

LN SPATBURGUNDER

UTSCHER QuALITATSWEIN

RS

fiziert fiir 6kologisch erzeugte Lebensmittel.“
Eine schnelle und sichere Belieferung der
Kunden sei fiir ihn Perfektion aus Erfahrung.
Hans Joachim Brogsitter: ,,Die Qualitat und
Bekommlichkeit unserer Produkte steht bei
uns immer an erster Stelle. Neben eigenen
Weinen und Sekten bieten wir eine Vielfalt
internationaler Spezialititen an.*

Seit dem Jahr 1246 findet das Gasthaus
Sanct Peter Erwdhnung. Seine Geschichte
geht bis ins Jahr 600 zuriick. Ein gastliches
Haus voller Tradition, Kultur und histori-
schen Kostbarkeiten mit reizvollen Facetten.
Hans Joachim Brogsitter: ,Wir bieten Thnen
eine gehobene, frische und regionale Kiiche.
Lassen Sie sich von uns verwohnen!* Wei-
tere Informationen erhalten Sie unter www.
weingut-brogsitter.de

Inhaber Hans Joachim Brogsitter mit seiner
Frau Iris und Kellermeister ElImar Sermann

11




ein des Monats

= Graver Burgunder
“Qualitatswein Premium

Erzeuger: Reinhard & Blanck/Erzeugergemeinschaft
Anbaugebiet: Rheinhessen % -
Art: Weiflwein " .. X einhard
Charakter: halbtrocken i
Beschreibung: Feines Burgunderbukett, erinnert an Birnen
und Zitrusaromen. Halbtrocken im Ge-
schmack, elegante Frucht.
Speisebegleiter:  Gerichte wie Fisch, Spargel, Kise und GRAUER BURGUNDIR
Schweinefleisch passen hervorragend zu Quiliracin
diesem Wein. o
Lagerfahigkeit: bis 2022
Alkohol: 12,2 %
Saure: 5,5 g/l
Restzucker: 12,4 g/l

O R
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Siegfried Jostwerth, Abteilungsleiter
der Frischetheke im Markt in Voxtrup,
gibt die Antwort:

Auflen knusprig, innen schon zart und
aromatisch - so ist das perfekte Zitro-
nenhdhnchen! Dabei wird das Hihnchen
mit Zitronenscheiben und Thymianzwei-
gen gefiillt. Aulerdem wird eine Paste,
die unter anderem aus Knoblauch und
Zwiebeln besteht, unter die Haut des
Hihnchens geschoben. Die Zitrone ver-
leiht dem Héhnchen eine fruchtig-frische
Note und einen kostlichen Dulft.

Unser Service fiir Sie: Wir bieten Thnen
das Zitronenhdhnchen schon kiichenfer-
tig an, damit Sie nicht selbst in der Kiiche
stehen miissen. Sie brauchen das Zitro-
nenhdhnchen nur noch zu Hause in den
Backofen zu schieben - fertig! Praktisch,

i schnell, lecker - fiir ganz besondere Ge-
1 | nussmomente! Dazu empfehle ich Thnen
iy ' einen Blattsalat und ein frisches Baguette.
i i
o

Ji 1Y
(i

O )

(fiir 4 Personen)

Zutaten fiir das Huhn:
e 2 Stk. Hahnchen

e 3 Zweige Petersilie

e 1 Zweig Majoran

e 1 Zweig Thymian

e 2 Zehen Knoblauch

Zutaten fiir das Gemiise:
¢ 100 g Gelbe Bete, roh

¢ 100 g Rote Bete

¢ 100 g Ringelbete

© 100 g Pastinake

* 100 g Schalotte

e 50 g Butter e 1 Stk. Limette
e 2 EL Olivendl e 1 Stk. Zitrone
e 1 Zehe Knoblauch ¢ 100 g Butter
e 1 Prise Salz e 1 Prise Salz

e 1 Prise bunter Pfeffermix aus der Miihle
*100 ml Rapsol

¢ 1 Prise bunter Pfeffermix aus der Mihle
© 3 EL Ahornsirup

Zubereitung:

1. Den Ofen auf ca. 180 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft 140 Grad) erhitzen.

2. Die Knoblauchzehe schélen und grob hacken. Die Zitrone und die Limetten reiben und auspressen. Knob-
lauch, Limette und Zitrone zusammen in einen groBen Mérser geben und mit dem Ol Salz und Pfeffer
zusammen morsern, bis es eine geschmeidige Masse ergibt.

3. Die Beten und die Schalotten schélen und in gleich groBe, ldngliche Spalten schneiden. Alles in eine ofen-
feste Form geben, salzen und pfeffern, mit 3 EL Ahornsirup tibergieBen und Butterflocken hinzugeben.
4. Das Huhn unter flieBendem Wasser innen und auBen waschen und sorgféltig trocken tupfen. Die Haut
der Hahnchenbrust mit dem Finger vorsichtig vom Fleisch losen und links und rechts eine Butterscheibe
zwischen Haut und Fleisch schieben. Das gesamte Hahnchen mit der Zitronen-Limetten-Paste bestrei-

chen und auf das Gemiise stellen.

5. Alles zusammen fiir 60 Minuten in den Ofen geben, bis das Hahnchen goldbraun und kross ist. Hahnchen
mit einer Gefliigelschere in 6 Teile schneiden und mit dem Gemiise zusammen auf einem groBen Teller
servieren.

6. Petersilie hacken und anschlieBend auf das Hahnchen streuen.
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e 14 R S i Klare Aufgabenteilun
Farbliche Vielfalt S 420" In einem Bignenvolk Ieb?an
Bienen haben nicht nur il AR ¥ drei verschiedene Arten von
ni']ge %Zlbg-ist)cth::irrfeWi:\(lilgiS;r?;n ' '/ Honigbienen, die sich in ihrer
die unterschiedlich stark rotlich- GroBe unterschelden:
braun gefarbt sind. Diese Wildform er-
zeugt zwar keinen Honig, flir die Natur ist
sie aber immens wichtig, da sie viele

T
5

Die Chefin (bis zu 20 mm) in der Kolonie
ist die sogenannte Konigin, sie legt pro

Nutz- und Wildpflanzen bestiubt i ' Tag etwa 2 000 Eier und hat eine

~und so dafiir sorgt, dass die _ ,‘f\:’{"f‘ Lebensdauer von ein bis fiinf ‘ ; _
Pflanzen ihre Friichte entwi- 4 - R Jahren. §’ Von der dritten
' ckeln kénnen. [ - g o \ iy Gattung, den Dro-
j o A3 nen (zwischen 15 und
20 mm), gibt es einige
: ‘ Hundert Exemplare. Sie leben
Damit im Bienen- nur wahrend des Sommers
stock alles reibungs- i . und haben ausschlieBlich ‘iiﬂ' |
los lauft, sind bis zu '\ B die Aufgabe, die Koni-
60000 weibliche Arbeits- A  gin zu begatten.
3 , bienen (bis zu 15 mm) fleiBig
B ) ’ -‘ i unterwegs und erledigen alle
4 (é\ Lt | Versorgungsaufgaben.
Friiher waren Korbe das Im Sommer leben sie zwi-
Tuhause B\ schen drei bis sechs
Als Behausung fiir die Bie- Wochen.
nenvolker verwendeten Imker bis
ins 19. Jahrhundert hinein noch ge-
flochtene Bienenkorbe. Die Korbe haben
/ (L im Vergleich zu neueren Bienenkésten den
4‘ , i/ |, Nachteil, dass man zum Ernten des Ho-
‘ {l Wabe hat mehrere ' |/ i nigs einen Teil des Wabenwerks her-
Aufgaben ausschneiden musste und damit
Eine Wabe, ein aus Wachs  'j["/ /I,  der Korb zerstort wurde.
geformter Teil des Nests, ist 1,/
ein wichtiger Bestandteil des
, Bienenstocks. Er wurde von den
. Honigbienen  geformt  und 4

|, dient der Aufzucht der Brut | LA ﬁnterwegs

und de.r Nahrungs- Honigbienen suchen ihre
speicherung. e :
Nahrung in einem Umkreis von
¥ drei bis vier Kilometern um ihren
Stock herum. Im Vergleich: Auf den Nachfrage
Menschen (bertragen hieBe dies, fiir die '\ W Mehr als 20 Kilo-
\ Nahrungsbeschaffung rund 2 500 Kilometer zu gramm Honig produziert
reisen. Bienen miissen rund 2 Millionen Blii- 42 im Schnitt ein Bienenvolk
ten anfliegen, um ein halbes Kilogramm - pro Jahr. Rund 1,1 Kilo-
Honig zu produzieren. Sie legen 1y, B gramm Honig verzehrt
b, dabei eine Flugstrecke von ,(SEECIIIN (NSNCURDETSaNTy
120000 Kilometern zuriick.  (USEESE. } Schnitt pro Jahr.

{1 T——
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Das Friihlingsratsel - was bliiht denn da?

Es wachst und bliiht, wohin man sieht, und die Schmetterlinge fliegen u

einfach lebendiger und freundlicher. In diesem Réatsel werden die beliebt

U
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1. Hinweis:

Man verhindet sie stark mit

einem unserer Nachbarlander.
2. Hinweis: [Bild e]

3. Hinweis: Ihren Namen verdankt sie

der fihnlichkeit einer bestimmten
Kopfbedeckung ihrer Heimat
Vorderasien - dem Turban

/

2. Hinweis: [Bild d]
3. Hinweis: Sie stammt

sich hei gleichmaBiger
Feuchtigkeit
am wohisten.

)
| , Bitte direkt im Markt abgeben!
Machen Sie mit, losen Sie das Friihlingsratsel und gehen Sie den Gewinn-

| coupon mit den Lasungen bis zum 6. April 2019 in Ihrem Kutsche-Markt ab!
| Losungen:

| Adresse:

—
i

1. Hinweis:
Es gibt sie hangend und stehend.
2. Hinweis: [Bild a]
3. Hinweis: Sie werden im
Volksmund auch als
Storchschnabel”
bezeichnet.

1. Hinweis: Sie wird auch
+Blaue Lobelie” genannt.

urspriinglich aus Afrika und fiihlt

m uns herum — das ist Friihling. Im Friihjahr werden die meisten Blumen ausgesat,

um sich im spéten Friihling und im Sommer an der bunten Farbenpracht zu erfreuen. Ob im Garten oder auf dem Balkon: Mit Blumen wirkt unsere Umgebung

esten Blumen gesucht, die hdufig auch in deutschen Vorgarten zu finden sind. Jede

gesuchte Art ist hinter drei Hinweisen versteckt, die beispielsweise etwas (iber ihre Herkunft, ihre Bliitezeit oder ihren Namen verraten.

|
!

1. Hinweis:
Sie gehort zu der Familie der
Amaryllisgewdchse.
2. Hinweis: [Bild b]
3. Hinweis: Ihre Bliitezeit liegt
wischen Mérz und Mai.

¢

i
|
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1. Hinweis:

Sie kommt urspriinglich aus
Siidamerika und mag es
gern sonnig und windgeschiizt.
2. Hinweis: [Bild c]

3. Hinweis: Die Blume gehort
1ur Familie der
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Teilnehmen kann jeder ab 18 Jahre, ausgenommen sind Kutsche-Mitarbeiter und deren Ange-
horige. Den ausgefiillten Coupon in lhrem Kutsche-Markt abgeben. Abgabeschluss ist der 6.
April 2019. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Keine Barauszahlung. Datenschutzhinweis: Wir
weisen Sie darauf hin, dass Ihre Angaben ausschlieBlich zur Bearbeitung Ihrer Teilnahme an der
Verlosung von uns gespeichert und genutzt werden. Wir gewéhrleisten den streng vertraulichen
Umgang mit Ihren Daten und werden diese léschen, sobald sie nicht mehr zur Durchfiihrung be-
notigt 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 T

zu unseren Aktionen zukommen zu lassen. Deshalb verarbeiten wir auf Grundlage von Artikel
6 Abs. 1 Buchstabe f der Europdischen Datenschutz-Grundverordnung Ihre Daten. Wenn Sie |
dies nicht wiinschen, kénnen Sie jederzeit bei uns der Verwendung Ihrer Daten widersprechen.
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Der schiichterne Buchhalter Leo Bloom und der
ruinierte Musicalproduzent Max Bialystock wol-
len einen Flop produzieren und dabei Gewinn
einfahren. Doch trotz des schlechtesten Stiicks,
des schlechtesten Regisseurs und der schlech-
testen Darsteller kommt es am Premieren-
abend ganz anders. Der Film ,The Producers®
aus dem Jahr 1967 wurde 2001 in New York als
Musical uraufgefiithrt und zihlt seitdem zu ei-
nem der erfolgreichsten Werke seines Genres.
Erleben Sie den Broadwayhit als eine sparten-
tibergreifende Produktion der Ensembles des
Musiktheaters, des Schauspiels sowie der Osna-
briicker Dance Company und des Osnabriicker
Symphonieorchesters. Karten sind an der Kasse
des Theaters Osnabriick erhiltlich sowie unter
www.theater-osnabrueck.de, telefonisch unter
0541/7600076 oder an der Abendkasse.
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oVeranstaltungsort: Theater am Domhof
« Preis: ab 25 Euro, variiert nach Wochentag
und Preiskategorie

 Premiere: Samstag, 23. Mirz 2019
weitere Termine: 5., 7., 12., 14., 20. und
23. April

THEATER
OSNABRUCK

© publiks

k)

Was ist Gliick? Wie findet man es und was muss man anstellen, damit
es bleibt? Nach Freizeitwahn, Weltrettung und Evolution ist Kiinstler
Paul Panzer nun in der philosophischen Konigsklasse angekommen. Er

tritt seine wohl fantastischste Reise an. Eine Reise zu uns selbst, eine
Reise voller unerwarteter Begebenheiten und nur allzu menschlicher
Hoftnungen und Ansichten jenseits der Norm — Paul Panzers Plan vom
Gliick. Warum die innere Mitte finden, wenn der Platz rechts auf dem
Sofa noch frei ist? Warum ,,loslassen”, wenn man sowieso schon am sei-
denen Faden hingt? Warum ist weniger mehr, aber viel nicht nichts?
Ist die Abwesenheit von Pech schon Gliick? Paul kennt die vermeint-
lichen Antworten und bricht sie virtuos herunter, auf den ganz nor-
malen Wahnsinn seiner Familie, seines Alltags und tiberhaupt: den
Mikrokosmos seiner Welt. Weitere Informationen erhalten Sie unter
www.osnabrueckhalle.de. Tickets gibt es unter www.ticketmaster.de —
solange sie vorratig sind.

«Veranstaltungsort: Osnabriickhalle [
« Preis: Tickets ab 33,25 Euro
« 24. Mirz, 19 Uhr OsnabriickHalle
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Das Leben von Holt Farrier, einem ehemaligen Zirkus-Star, wird auf den Kopf gestellt, als er aus dem Krieg
zuriickkehrt. Fir Zirkusdirektor Max Medici soll er sich um ein Elefanten-Baby kiimmern, dessen (ibergroBe
Ohren ihn zur Lachnummer in einem Zirkus machen, der ohnehin schon Miihe hat, sich (iber Wasser zu halten.
Doch als Holts Kinder entdecken, dass Dumbo fliegen kann, sind der iiberzeugungsstarke Unternehmer V.A. it
Vandevere und eine Trapezkiinstlerin namens Colette Marchant zur Stelle, um aus diesem ganz besonderen  {SSEEEUTE)]
Dickhauter einen Star zu machen. ' '\ KrahnstraBe 25
} 49074 Osnabriick i
Tel.: (05 41) 29467 f !
\J?‘i?!
allfrisch il
. Lotterstr. 58-61 i
ab 21. Marz 2019 49078 Osnabriick | I

Head Full of Honey Tel.: (05 41) 426 56

© Warner Bros.
Entertainment Inc.




