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Der Sommer lockt mit hunter Beerenwelfalt

Y TS

Liebe Kunden,

fiir manche Grillliebhaber endet die Grillsaison am 31.Dezember
und beginnt am 1. Januar — doch gerade im Sommer macht es
besonders viel SpaB. Daher werfen wir einen Blick in unsere Be-
dientheken und entdecken gemeinsam, welche Leckerbissen dort
auf Sie warten. AuBerdem beleuchten wir das FSC-Logo, an dem
Sie sich bei der Wahl Ihrer Holzkohle orientieren sollten und stellen
Ihnen die leckeren BBQ-Saucen von Stubb‘s vor. Mit dem Sommer

beginnt auch die deutsche Beerensaison — den Anfang hat mit der ° Gl'i“ti s von der Bedientheke
Erdbeere die Konigin der Beeren bereits gemacht. Doch es folgen g pp

noch viele weitere beerige Kostlichkeiten, die wir Ihnen genauer ! e Rettungsaktionen fiirden Zoo
vorstellen wollen. Weitere Themen sind zwei Rettungsaktionen fiir ,

den Osnabriicker Zoo, unser neues Bestellterminal fiir Fleisch und * Neu: Bestellterminal

Wurst sowie die Vorstellung von PastaGrande, mit deren Dressings |

und Pestos Sie sich italienischen Genuss nach Hause holen konnen. | fiir Fleisch und Wurst

Viel SpaB beim Weiterlesen, es gibt viel zu entdecken! -' * PastaGrande: Genuss wie in Italien

lhr Tom Kutsche |+ L W
i R 2 SRR W 217, fmm.
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resdellkatessen Zu bieten. I eine Scheibe Bacon geschlagenen Speckbohnen. = | leckere Grillgemiise.

(110 TSN

' Fleischtomaten werden mit Frischiiise, Kréutern und Meersalz gewiirzten Drillingskartoffeln werden , ' . Den Namen erhdlt die Delikatesse durch drei Wiir-

. -schale grillen, damit der Frischkése nicht ausléuft. | schluss eine saftige Cocktailtomate. - das letzte Drittel mit einer exotischen Currymannade

Das mit einer Chilimarinade verfeinerte Schwei- .4 dem AufspieBen in Krauterbutter mariniert undl |

Rein optisch erinnert der SpieB an ein Mosaik. '} Fiir diesen bunten SpieB wird das Rindfleisch vorw’" (g Selbst gemachte Burgerpatties, Bratwurst mit

Iy

schmack. Eine fruchtige Note bringt die Cocktail- ¥ 11 Scheiben geschnittenen Zucchini, die dem Gan- | verschiedenen, marinierten Steaks: ein wahres
tomate ins Sp|el /| zen elnen herrlichen Geschmack verlelhen Schlaraffenland fiir alle Grillliebhaber.
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: Lachssteak mit Zitronengras, fangfrische Garne- | ;' Edle Lammlachse, aus dem Kernmuskel des ‘Vorgegarte knackige Prinzessbohnen blldenI
! len auf einem SpieB oder orientalische Lachs- Lammriickens geschnitten und mit Kréuterbutter JI den Kern dieses leckeren Lammrélichens. Die |
| spieBe mit Backpflaumen und Bacon: Unsere ™ 1 mariniert, bilden die Grundlage dieses SpieBes. | | aus dem Kernmuskel des Lammriickens ge-

| Fischtheken haben viele kreativ garnierte Mee- | Garniert wird das Ganze mit vorgegarten und in | ' ; schnittenen, edlen Lammlachse umhillen das | i

- Ein Hochgenuss von der Késetheke: Spitzpaprikaund ~  Die mit frischem Rosmarin und hochwertigem "I | Der Dreimaster- -SpieB ist aus dem Schweineriicken. i

Knoblauch gefiillt und entwickeln tiber den Flammen mit einer Scheibe Bacon umwickelt und aufge- \ ' zungen: Ein Teil ist mit schwarzem Pfeffer gewiirzt,
' einen leckeren Geschmack. Tipp: In Alufolie oder - spieBt. Auf zwei Baconkartoffeln folgt als Ab- ' | das zweite Drittel mit einer roten Paprikamarinade, |

| Triiffeln,  Zwiebeltaschen, Hirtenkéserdlichen, (Nl
nebauchfleisch hat einen kraftig-wiirzigen Ge- § 1gefa|tet Damit harmonierten perfekt die in dunne“[ MaisspieBe, Grillfackeln und eine Auswahl an |
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Insbesondere in der aktuellen Coronakrise ist der Zoo Osnabriick auf externe Unterstiitzung
angewiesen. Der Zoo finanziert sich so gut wie selbst und zu 75 Prozent aus Besucherentgelten.
Diese sind durch die coronabedingte SchlieBung fast acht Wochen lang ausgeblieben. Auch wenn der
Zoo jetzt wieder gedffnet ist, fehlen diese Einnahmen, die dem Zoo auch durch die dunkle Jahreszeit
helfen. Um den Zoo zu unterstiitzen, haben sich einige unserer Mérkte an zwei Rettungsaktionen der
Firma Kinnius und der Weinmarke vanWEINS.

Leckeren Wein genieBen und den Tieren im Zoo helfen: Das ging mit der Hilfsaktion ,Volles Glas.
Voller Napf.“ von vanWEINS. Seit dem 20. Marz konnten Kunden drei Weine aus dem Sortiment von
vanWEINS, der priméar mit der Gastronomie zusammenarbeitet, kaufen. Mit jeder verkauften Flasche
wurden 2 Euro direkt an den Osnabriicker Zoo gespendet, damit die Népfe der vielen Tiere zu jeder
Zeit gefiillt sind! In unserem Markt an der Lotter StraBe waren der ,kréaftige Rote” und der ,frische
Griine* (WeiBwein) sowie in unserem Markt an der Meller LandstraBe der ,kréftige Rote” und der
Lfruchtige Griine“ (ebenfalls WeiBwein) zu kaufen - die Aktion ist mittlerweile beendet.

Die zweite von uns unterstiitzte und noch laufende Aktion ist die ,Zooretter Bratwurst” des Osna-
briicker Traditionsbetriebs Kinnius. Pro verkaufter Retterbratwurstpackung (6x100g Kinnius-Brat-
waurst) flieBt ein Euro an den Zoo Osnabriick. Ausgewahlt ist dafiir die klassische Bratwurst im Natur-
darm, fiir die frisches Fleisch und Gewiirze aus der Region verwendet werden — gut zu erkennen an
dem neuen Zooretter-Sticker mit Zebramuster. Rudolf Festag, Geschéftsfiihrer von Kinnius, erklart:
,Das Fleisch liefert die Erzeugergemeinschaft Osnabriick taglich direkt aus dem eigenen Schlacht-
betrieb an. Es stammt aus kontrollierter Erzeugung im Verbund mit ca. 400 Landwirten aus der
Region und ist qualitativ ausgezeichnet. Was gibt es also Schoneres, als eine gut gegrillte Kinni-
us-Wurst zu genieBen und dazu auch noch eine gute Sache zu unterstiitzen?“
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1 Hinter den drei Buchsta-
ben ,,FSC* steht der ,,Fo-
rest Stewardship Coun-
cil. Der internationalen
Nichtregierungsorga-
nisation liegen Wilder
am Herzen. Daher setzt
sie sich global fiir ihre
nachhaltige Bewirtschaf-
tung ein, um die ,griine
Lunge“ des Planeten zu
bewahren und gleichzeitig die Versorgung mit
dem schonen Rohstoff Holz fiir heutige und
zukiinftige Generationen sicherzustellen.

Zahlreiche Aufgaben sind dafiir zu erfiillen.
So verhindert der FSC illegalen Raubbau,
verbietet gentechnisch veridnderte Pflanzen,

Holz aus worbildlich
bawirischafteten
Willdarn

FSC* C095154

schiitzt seltene Arten, setzt 6kologische sowie
soziale Mindeststandards durch und beugt
Menschenrechtsverletzungen vor - das Ver-
sprechen gilt, egal ob das Holz aus tropischen
oder heimischen Wildern stammt.

Weltweit sind iiber 200 Millionen Hektar FSC-
zertifiziert, in Deutschland sind es iiber 1,5
Millionen Hektar Wald. Grundlage dafiir sind
weltweit einheitliche Mindestanforderungen
an den Forstbetrieb, die jeweils um nationale
Standards ergidnzt werden. In seinen Kriterien
beriicksichtigt der FSC gleichermafien 6ko-
logische, 6konomische und soziale Anforde-
rungen an die Ressource Wald. Strenge, min-
destens jahrlich stattfindende Kontrollen aller
zertifizierten Betriebe, sowohl in der Natur als
auch in den nachgelagerten Industrien, trans-
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portieren das Versprechen einer verantwor-
tungsvollen Wirtschaft vom Forst iiber Verar-
beitung und Handel bis zum Verbraucher.
Deswegen wird der FSC als einziges Wald-
zertifizierungssystem sowohl von allen gro-
Ben Umwelt- und Sozialverbinden als auch
von der Forst- und Holzindustrie unterstiitzt.
FSC-zertifizierte Produkte sind im Handel
am FSC-Label auf dem Produkt oder auf der
Verpackung zu erkennen. Kartons, Schachteln
oder Tiiten, die nicht aus dem Wald stammen,
koénnen ebenfalls das FSC-Zeichen tragen. Das
gelingt, wenn ihr Rohstoff aus dem Recycling
oder aus FSC-zertifizierten Wildern stammt.
Achten Sie daher bei Threm Einkauf auf dieses
Zeichen - es ist ein Symbol fiir mehr Nach-
haltigkeit!
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Was sind Bratwiirstchen, Steaks und Co. ohne die passende Sauce, in die das Grillgut getunkt werden kann? In unseren Markten finden Kunden
eine ebenso bunte wie vielfiltige Auswahl an diversen Grillsaucen. Die raffinierten Saucen der texanischen Firma Stubb's gehoren seit Jahren zum
Besten, was man seinem Fleisch antun kann. Die Saucen sind, entgegen den Vorurteilen der US-Kiiche gegeniiber, nicht im chemischen Labor
entstanden: Stubb’s setzt ganz auf Natur! In dieser Sauce steckt die Erfahrung von 50 Jahren amerikanischer Barbecuetradition. Die Kollektion
bietet nur die besten BBQ-Saucen zum Marinieren, Dippen und Verfeinern Ihres Lieblings-Grillfleischs. Ob siif3, wiirzig oder rauchig - die BBQ-

Saucen bieten von allem etwas.
[
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Stubh’s Original BBQ Sauce

Die Original Barbecue Sauce macht das Steak,
die Bratwurst und den Burger zur Delikatesse. Mit
gehaltvollem Geschmack saftiger Tomaten, von
Raucharoma und leckeren Gewiirzen. Leckere,
scharfe BBQ-Tomatensauce mit einem Schuss
Essig und einem Hauch Sirup.

Stubb’s Sticky Sweet BBQ Sauce

Passend zu vielen Gerichten hat die dickfliissige
Sauce einen leicht siiBlichen Geschmack mit ei-
ner rauchigen Note. Schon wiirzig & dickfliissig
aber zugleich auch siiB mit einem "rauchigen”
Abgang... himmlisch, fiir alle die mal was Neues
ausprobieren wollen.

Stubb’s Hickory Bourbon BBQ Sauce

Die Stubbs Hickory Bourbon Sauce ist eine Barbe-
cue Sauce mit texanischem Touch. Sie verbindet den
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vollen Geschmack von Kentucky Bourbon mit dem
Rauch Aroma des Hickory Holzes. So verleihen Sie
ihrem Grillgut einen schon rauchigen Geschmack.

Stubh’s Sweet Heat BBQ Sauce

Aus braunem Zucker und gerducherten Jalapenos
ergibt sich eine tolle Sauce, die auch als Marinade
verwendet werden kann. Am besten nutzen Sie
die Sweet Heat Bar-B-Q Sauce fiir die Zubereitung
von Huhn, Schwein und Rind.

Stubb’s Dr. Pepper BBQ Sauce

Probieren Sie den Geschmack des Kultgetranks
fein kombiniert in einer herrlichen BBQ-Sauce. Die
siiB pfeffrige Sauce verspricht kdstliche Aromen fiir
nahezu alle Grillspezialitdten. Die Kombination der
Original Stubbs BBQ Sauce mit dem legendéren
Erfrischungsgetrénk eignet sich aufgrund des ent-
haltenen Zuckers auch prima als leckere Marinade.
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Stubh’s Honey & Spice BBQ Sauce

Die perfekte Sauce fiir alle, die es gerne siiB mo-
gen. Hiermit lassen sich samtliche Grillspezialita-
ten mit einer leichten SiiBe und einem wiirzigen
Nachgeschmack verfeinern. Fiir ein besonders
intensives Geschmackserlebnis sorgt die leicht
rauchige Note. Durch die dezenten Geschmacks-
aromen passt die Sauce sehr gut zu Hahnchen,
Steaks oder Rippchen.

VRN

Stubb’s Spicy BBQ Sauce

Stubb wollte mit einer Menge Peperoni sicher gehen,
dass das Hiihnchen, Schwein oder Rind weiter gliiht,
auch wenn es den Grill schon lange verlassen hat.
Dieses Original-Saucen-Rezept beinhaltet die Wiirze
von Habanero, Cayenne und schwarzem Pfeffer um
den Geschmack des Fleisches zu ergénzen. Keine
Angst, die ist sicher nicht zu scharf, sie ist eben ein
wenig mehr...
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Auf das konigliche Gemiise, den Spargel, folgt die Konigin der Beeren, die Erdbeere: Mit dem
Beginn des Sommers sind auch die beiden edlen, saisonalen Leckerbissen wieder fiir eine
kurze Zeit in aller Munde. Danach trumpfen auch die fruchtig-erfrischenden Beerenfriichte
aus deutschem Anbau wieder ganz grof3 auf: Himbeeren, Heidelbeeren, Johannisbeeren oder
Brombeeren, alle sind vielseitig einsetzbar und noch dazu gesund. Erfahren Sie hier mehr
tiber die aromatischen Friichtchen, die jedes Dessert und jeden Kuchen in einen wahren Gau-
menschmaus verwandeln.

Johannisheeren - saure Nascherei

Der Spargel geht, die Johannisheeren kom-
men: Ab dem Johannistag sind die ersten
Trauben an den Rispen genussfertig. Wah-
rend sich die rote Sorte fiir Safte, Likdre und
rote Griitze eignet, ist die schwarze Variante
einige Wochen spéter reif und ergénzt Kon-
fitren sowie herzhafte Geflligelgerichte. Pur
schmecken beide und aufgrund ihrer gesun-
den Inhaltsstoffe darf gern ofter zugegriffen
werden. Johannisbeeren besitzen einen ho-
hen Anteil an wertvollem Vitamin C und A und
sind — gepaart mit den sekundéren Pflanz-
stoffen, den Anthocyanen — eine Wohltat fiir
den Korper.

Heidelbeeren - kalorienarmer Genuss

Ihr AuBeres ist Verfiihrung pur und auch die inneren Werte punkten von Juni bis Sep-
tember. Kalorienarm und gesund iiberzeugen die Friichte und ver-

zlicken pur oder in Rezepten mit siiB-sduerlichen Noten. Das hei-

mische Obst steckt voller wertvoller Inhaltsstoffe wie Vitamin C,

Fols&ure, Eisen und Ballaststoffen. Diese Mischung ist

das Richtige fiir eine gute Verdauung. Die Farbstoffe sind

zudem eine Wohltat, denn sie schiitzen die BlutgefaBe,

sind eine Wunderwaffe fiir das Immunsystem und haben

eine entziindungshemmende Wirkung.




Raabe Pfilzer Lebenslust
Rieslingsekt trocken
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Pli

Typische gelbe Fruchtaromen des Ries- | &
lings: Apfel, Birne, Melone und ein Hauch T
von Melisse. Im Mund feine Perlage, cremig
und dichter Korper, dazu knackige Séure.
Deutlich spiirbare Cremigkeit aufgrund des
Hefelagers. Der Sekt ist ein Solist und wird
gerne pur getrunken — aber auch ein perfek-
ter Begleiter zu Erdbeeren und Co. Wenn Sie
wollen, reichen Sie dazu hochwertige und
fein aufgeschnittene Pasteten. Vorsicht bei
zu scharfen Happchen: Die Kohlensdure ver-
stérkt die Schérfe.
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Raahe Pfélzer Tradition
Secco Weil

In der Nase lockt die Vielfalt exotischer
Friichte, dazu Birne und Stachelbeere und
ein auch von frischem Hefezopf. Auf der Zun-
ge jugendliches und schon ausbalanciertes
SiiBe-Saure-Spiel. Perfekt als lockerer Will-
kommensgruB bei der Sommerparty. Reichen b Piilnan, | ahenslu
Sie zum Secco Beerenkreationen, kleine [MESEEREEE s e

Happchen oder Canapés mit Ei oder Kréuter- eI |

Frischkése. Secco — die weinrechtliche kor- " i ! ; | Rﬂ n B E
rekte Bezeichnung lautet Perlwein — gilt als " ‘ WEIN ENT Ml
die leichte Alternative zu Sekt.
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Neues BesteII-TermmaI fiir Flelsch uml Wurst
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,,Schlange stehen an der Theke war gestern”

Herr Jostwerth, warum haben Sie das neue
Bestellterminal aufgebaut?

Mein Chef Tom Kutsche wollte diese techni-
sche Innovation zur Bestellung von Fleisch und
Waurst einmal ausprobieren. In anderen Lebens-
mittelbereichen wie zum Beispiel Fastfood-
Ketten ist die Form der Bestellung bereits fest
etabliert, deshalb wollten auch wir mit der Zeit
gehen. Das Ganze ist vorerst nur ein Testlauf in
unserem Markt - die Erfahrungen der néchsten
Wochen und Monate werden zeigen, ob sich die
Form der Bestellung auch in unserem Markt
eignet und vom Kunden angenommen wird.

Wo steht das neue Bestellterminal?

Das Bestellterminal steht derzeit in unmittelba-
rer Nahe zur Bedientheke. Wir tiberlegen aber,
es demnichst direkt in den Eingangsbereich in
die Obst- und Gemiiseabteilung zu stellen, da es
dort vom Ablauf des Bestellens mehr Sinn hat,
wie unsere ersten Erfahrungen zeigen.

Wie funktioniert das Ganze?

Der Kunde tritt an das Bestellterminal, ruft die
Startseite auf, wihlt seine Artikel aus, die er

IV Iill 1' 1

bestellen mochte, entweder nach Gewicht oder
Stiickzahl, und schickt seine Bestellung per
Klick ab. An der Bedientheke steht eine Waa-
ge, die den Mitarbeitern anzeigt, dass eine neue
Terminalbestellung eingegangen ist. Ein dafiir
ausgewdhlter Mitarbeiter bearbeitet umgehend
die Bestellung, versieht diese mit der Abhol-
nummer, die auch der Terminalkunde bekom-
men hat und legt die fertiggestellte Bestellung in
den dafiir vorgesehenen Kiihlschrank neben der
Bedientheke. Die Bestellung kann dann vom
Kunden abgeholt werden.

Welche Vorteile hat es fiir den Kunden?

Der Kunde kann seine Bestellung aufgeben und
diese nach rund 10 Minuten abholen. Wihrend
dieser Zeit kann er seinen weiteren Einkauf zu-
sammenstellen und spart damit Zeit. Er muss
sich nicht an der Theke anstellen - Schlange
stehen war gestern. Gerade zu Stofizeiten eine
enorme Erleichterung.

Welche Vorteile hat es fiir die Mitarbeiter der
Bedientheke?

Natiirlich haben wir im Prinzip die gleiche Ar-
beit. Aber die Kunden, die am Terminal bestel-

-_I".IT .I. ] |-

len, wollen nur ihre Ware

und bewusst keine Bera-

tung durch unsere Mitar-
beiter. Daher haben wir

mehr Zeit fiir die Kunden, |
die wirklich eine Beratung

haben wollen. cm
Wie wird das Bestell- &5
terminal von den Kunden angenommen?

Wir sind mit dem Start ganz zufrieden! Sowohl
fiir den Kunden als auch unser Team war zu
Beginn eine kleine Eingew6hnung nétig. Mitt-
lerweile wird das Terminal immer mehr von
den Kunden angenommen und bietet ihnen
einen weiteren Service.

Zwischenzeitlich war das Terminal nicht in
Betrieb - warum?

Zu Beginn von Corona wollten wir kein unné-
tiges Risiko eingehen, da das Terminal tiber ein
Touchpad gesteuert wird. Mittlerweile haben
wir einen Hygieneplan dafiir entwickelt. Das
Terminal wird zwei Mal am Tag griindlich gerei-
nigt und im Laufe des Tages regelmiflig desinfi-
ziert, um die Kunden bestmdglich zu schiitzen.

¥ _f"". Y i T
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Die Bestellung geht bei den Mitarbeitern an der Bedientheke ein und wird
1 entsprechend der Reihenfolge des Nummernsystems abgearbeitet.
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Schlange stehen war gestern: Wéhrend die Bestellung bearbeitet wird, kénnen
Kunden in aller Ruhe im Markt ihren restlichen Einkauf zusammenstellen.

Ist der Kunde mit dem Einkaufen fertig, kann er die Ware aus dem Kiihlschrank
holen und spart sich lange Wartezeiten.

Sobald die Bestellung fertig abgepackt ist, legt sie der Mitarbeiter in einen extra
Kiihlschrank vor der Bedientheke.
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Itallemsche Gaumenfreuden von _I’astaGrande'
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Aufgrund der Unsicherheiten rund um die Réiumlichkeiten in Lingen (Ems) zu klein. Im  ausgezeichnete und konstante Qualitit
Corona-Pandemie werden viele Deutsche August wurde ein neuer Produktionsstandort — garantiert werden. Neben frischer Pasta

dieses Jahr auf Reisen ins Ausland und die in Wietmarschen-Lohne bezogen, woin einer und delikaten Pesto-Saucen werden auch
' '.L damit verbundenen kulinarischen Geniisse Halle von ca. 400 Quadratmetern Grofle die  verschiedene  Frischkidsesorten,  Dress-
iy ' eher verzichten. Mit den traditionell zubere- italienischen Spezialitdten hergestellt werden.  ings, Saucen und Buschettas taglich frisch

| | iteten Pestos und Dressings von PastaGrande  Dieser neue Standort ist verkehrsgiinstig an  hergestellt. ~ Tortelloni ~ mit  Ricotta- !
] || konnen sich unsere Kunden das Dolce-Vita- dem Autobahnkreuz A31/A30 gelegen. Bei Spinatfiillung gehoren ebenso zum Sor- il
R | Lebensgefiihl aus Bella Italia trotzdem nach ~dem Neubau der Produktion wurde darauf timent wie saisonale Pasta, wie z. B. Bar-
| ) Hause holen und ein Stiick Urlaubsfeeling  geachtet, dass hochste Hygienestandards und  lauch-Ravioli im Frithjahr oder Kiirbis-Chi-
; [ F mit Freunden und Familie genieflen. optimale Arbeitsabldufe eingehalten werden li-Ravioli im Herbst. Das Pesto Genovese
b ""1- Gute Pasta gibt es nicht nur in Italien, son- kénnen. Durch eine Wirmeriickgewinnung und Pesto Rosso erfreuen sich das ganze
J dern auch in der Grafschaft. Vor 18 Jahren aus den Kiihlhdusern und eine Photovoltai- Jahr {iber besonderer Beliebtheit. Italien-
iy wurde PastaGrande durch Frank Briining kanlage kann ein Grofiteil der benotigten En-  ische Spezialititen wie Olivendle, Salami,
J;\ gegriindet. Der gelernte Backer hat in Lem-  ergie umweltschonend erzeugt werden. Risotto, etc. runden das Sortiment ab. Bei
i | go Lebensmitteltechnik studiert und sein Die leckeren Produkte von PastaGrande uns in den Mirkten sind neben den Pestos
3y
} '\ Unternehmen schnell zu einer festen Institu-  werden ohne Konservierungsstoffe ~und Dressings in der Lotter Strafle auch
) tion auf den Wochenmarkten in der Region und Geschmacksverstirker sowie nach Nudeln im SB-Bereich erhiltlich. Ab Herbst
1 F_J || gemacht. 20 Angestellte arbeiten inzwischen eigenen Rezepten »handwerklich® nehmen wir auch in unseren Bedientheken
3 | Y in der Produktion, im Verkauf und im Biiro. ~ hergestellt. Es werden nur ausgewdhlte frische Nudeln auf - dazu folgt noch eine
| 2013 wurden dann die urspriinglichen Rohstoffe verwendet. Dadurch kann eine gesonderte Info.
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ito Genovest
lasilik um-Pesto

Pesto Genovese
Basilikum-Pesto
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Kase des Monats

Konig-Ludwig-Bierkdse - ein majestatischer Genuss

Nicht nur Wein und Kése bilden eine perfekte Genusskombination — auch Schokolade oder Bier har-
monieren hervorragend mit dem richtig abgestimmten Kése. Manch ein Kése wie der Konig-Ludwig-
Bierkdse hat diese Kombination gar in seinen Geschmack aufgenommen. Der zartgelbe Schnittka-
se aus 100 Prozent Bergbauern-Heumilch, in edlem Konig-Ludwig-Dunkelbier gereift, ist herzhaft im
Geschmack und komplett laktosefrei. Die einzelnen Kaselaibe bekommen viel Zeit, reifen rund 10 ||
Wochen, um ihren einzigartigen Geschmack zu entwickeln. Die gleichmé&Bige Bruchlochung und seine
markante Rinde geben ihm sein unverwechselbares Aussehen.

Bereits seit 1860 produzieren die Kaserebellen im Oberbayerischen mit langer Tradition leckeren
Kése und garantieren durch ihre langjahrige Erfahrung und immer-
wahrendes Engagement beste Qualitat. Dabei ist das Ziel stets
klar definiert: mit einem durchgingigen Qualitits-Ma-
nagementsystem vom Rohstoff bis zum fertigen Produkt
den hochsten Qualitdtsanforderungen zu entsprechen.
Internationale Pramierungen im Rahmen vieler Kése-
wetthewerbe zeigen, dass der beschrittene Weg der
richtige ist!

. Erzeuger: Bella Aura Oro
\ |' o |i } Anbaugebiet: Venetien, Italien
Ay i Art: Perlwein
i f 1 ]' Rebsorten: Glera
= 01 Charakter: trocken

Beschreibung: Lebhafte, strohgelbe
Farbe und eine ausge-
pragte Perlagebildung.
Ein angenehm typischer
Duft mit Aromen
von Apfel, Birne und
Pfirsich. Trockener
und fruchtig-frischer
Geschmack.

Speiseempfehlung: Zeigt sich als optimaler
Aperitifwein, passt aber
auch zu Fisch oder
warmen Vorspeisen,

z. B. gebackenem Zie-
genkise im Brotmantel.

Trinktemperatur: 6°C

Alkohol: 10,5 %

Ay AL /



Vien QuangTran aus dem Markt an der Meller Landstrafle:

Skyr - ist das eher Quark oder doch Joghurt? Weder noch! Skyr ist ein traditionelles Milch-
produkt der Islinder, der Legende nach brachten die ersten Wikinger, die die Insel besiedelten, |}
den Skyr vor weit iiber 1 000 Jahren nach Island. Milchprodukte aus anderen Landern erfreu-
en sich bei uns grofler Beliebtheit: Nach dem traditionellen Ayran aus der Tiirkei oder dem
indischen Lassi erobert jetzt der Skyr den deutschen Markt und wird auch seit einiger Zeit hier
hergestellt. Im Gegensatz zu Ayran und Lassi handelt es sich beim Skyr aber nicht um einen
Joghurtdrink, sondern um ein cremiges Milchprodukt, das an Magerquark erinnert. Es ldsst
sich aus Kuh-, aber auch aus Schafmilch herstellen.

Skyr war frither eine wichtige Nahrungsgrundlage fiir isldndische Bauern, weshalb viele Land-
wirte ihn selbst produzierten. Skyr hat in dem Land auch heute noch einen hohen Stellenwert,
obwohl er nicht mehr landesweit produziert wird. Hauptproduktionsstitte ist die Kleinstadt
Selfoss, die als Islands Molkereizentrale bekannt ist.

Wiahrend der Herstellung wird die Milch, um Bakterien abzut6ten, pasteurisiert und dafiir auf
75 °C erhitzt. Danach wird die Fliissigkeit auf 38 °C abgekiihlt und mit Bakterienkulturen aus
fertigem Skyr geimpft. Der Grund: So flocken die Milchproteine aus und dicken an. Darauthin
wird die joghurtdhnliche Masse gesiebt, um die Molke zu entfernen.

Skyr hat eine cremige Konsistenz und schmeckt leicht sduerlich wie eine Mischung aus Ma-
gerquark und Joghurt. Traditionell essen die Islinder Skyr mit Heidelbeeren. Im deutschen
Lebensmittelhandel werden aber auch fertige Zubereitungen mit verschiedenen Friichten wie
Erdbeeren, Birne, Banane oder Schokolade angeboten. Skyr ist gesund, denn er hat einen ge-
ringen Fett- und sehr hohen Proteingehalt. !

/A 31

1. Butter und Zucker unter Zuhilfenahme eines Handriihrgerates cremig schiagen. Vanilleschote der Lange %
nach aufschneiden, das Mark auskratzen. Zitrone hei8 abwaschen, zur Halfte abreiben. Vanillemark
und Zitronenabrieb unter die Buttercreme heben. Eier nach und nach unterschlagen. Skyr unterheben.

2. Dinkel- und Weizenmehl mit Backpulver in eine Schiissel sieben. Mehlmischung und Salz unter die
fliissigen Zutaten riihren. Buttermilch zuletzt hinzugeben und unterriihren.

3. Waffeleisen vorheizen, einfetten und den Waffelteig portionsweise goldbraun ausbacken. Auf mittierer
Schiene im Backofen bei 60 Grad Umluft warmhalten.

i {1 ||

¢ 150 g Heidelbeeren

¢ 150 g Himbeeren J 4. Fiir die Toppings die Himbeeren und Blaubeeren vorsichtig waschen, abtropfen lassen. Minze waschen,
® 50 g Kokosflocken / trocknen.
e 2 Stangel Minze Fi 5. Skyrwaffeln mit Blaubeeren, Himbeeren, Kokosflocken und frischer Minze garnieren und servieren.

* 100 g Butter, weich

* 100 g Zucker

¢ 1 Vanilleschote, davon das Mark
 1/2 Zitrone, davon der Abrieb

3 Eier ® 150 g Skyr

* 130 g Dinkelmehl (Typ 630)

¢ 100 g Weizenmehl (Type 550

e 1 Prise Salz

¢ 1 TL Backpulver

¢ 100 ml Buttermilch
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Bitte direkt im Markt ahgeben! Teilnehmen kann jeder ab 18 Jahre, ausgenommen sind Kutsche-Mitarbeiter und deren

Machen Sie mit, losen Sie das Ratsel und gehen Sie den Gewinncoupon mit der Angehorige. Den ausgefiillten Coupon in Ihrem Kutsche-Markt abgeben. Abgabeschluss ist der

WA Losung his zum 11. Juli 2020 in Ihrem Kutsche-Markt ab! 11. Juli 2020. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Keine Barauszahlung. Datenschutzhinweis:

Wir weisen Sie darauf hin, dass Ihre Angaben ausschlieBlich zur Bearbeitung Ihrer Teilnah-

| I |. me an der Verlosung von uns gespeichert und genutzt werden. Wir gewéhrleisten den streng
USllﬂg |:| l:‘ l:‘ |:| l:‘ |:| vertraulichen Umgang mit lhren Daten und werden diese 16schen, sobald sie nicht mehr zur |

] Durchfiihrung bendtigt werden. Eine Weitergabe Ihrer Daten an Dritte erfolgt nicht. Der Schutz

ik ﬁ |"| Name: Ihrer Daten hat bei uns oberste Prioritét. Wir haben unsere Datenschutzhinweise fiir Sie aktua-

1 lisiert und sind daran interessiert, auch weiterhin eine gute Beziehung zu Ihnen zu pflegen und

| Adresse: Ihnen Informationen zu unseren Aktionen zukommen Eu lassen. Deshalb verarbeiten wir auf

r"J| * Grundlage von Artikel 6 Abs. 1 Buchstabe f der Européischen Datenschutz-Grundverordnung

E-Mail:

Ihre Daten. Wenn Sie dies nicht wiinschen, kdnnen Sie jederzeit bei uns der Verwendung Ihrer
Daten widersprechen.
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\' « ' Beidem Projekt Marktzeitung mit einer Ge-

" }E,"I samtauflage von (iber 6 Millionen Exemplaren
1| handelt es sich um ein marktbezogenes

individuelles Printprodukt fiir selbststandige

- A T f 10| EpEkA-Kaufleute.

Am 9. August haben Zoofreunde wieder die Chance, sich
sportlich zu betdtigen und dabei das Lowen-Rudel des Zoos
Osnabriick zu unterstiitzen. Egal ob Schnuppergolfer, Anféin-
ger oder Profi: Der 2. Charity-Golf-Cup des Zoos bietet fiir
jeden Golf-Interessierten das richtige Level und ist eine tolle
Gelegenheit, sich auf dem ,,Griin“ auszuprobieren, neue Kon-
takte zu kniipfen und den Osnabriicker Zootieren zu helfen. Die
Vergroferung der Lowenanlage im Zoo wurde lange geplant, ist
mittlerweile in vollem Gange und soll noch dieses Jahr fertig-

gestellt werden. Da sich der Zoo Osnabriick zum grofiten Teil allfrisch |
selbst finanziert und kaum kommunale Zuschiisse erhilt, wur- KrahnstraBe 25 '
de der Verein ,Lowen fiir Lowen e.V.“ gegriindet. Der Verein b 49074 Osnabriick { :
unterstiitzt das Bauprojekt der Anlage und erhalt den Reinerlos r‘&_ Tel.: (0541) 29467 i
des diesjahrigen Golfturniers. Alle Interessierten konnen sich W |
noch bis zum 7. August per E-Mail an info@golfclub-varus.de allfrisch \ |
. oder drogies@zoo-osnabrueck.de anmelden. Lotterstr. 58-61 |
49078 Osnabriick |

Wann: 9. August 2020 Tel.: (0541) 426 56
Wo: Golfclub Varus

Preis:  Startgeld 49,00 € zzgl. Greenfee
(Turnierteilnahme, Imbiss + Abendessen) Z O o
Schnupperkurs: 35,00 € inkl. Abendessen L
OSNABRUCK

Abendveranstaltung: 25,00 € pro Person
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