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Liebe Kunden,

der Friihling naht, das Osterfest steht vor der Tiir und die Vorfreu-

de auf ein langes Wochenende mit vielen verschiedenen kulinari- § |

schen Genlissen steigt immer mehr. Mit unseren Genussempfeh- i/ 2 il 71 A
lungen rund um die traditionellen Osterspeisen Fisch und Lamm,

die wir Ihnen in dieser Ausgabe zusammengestellt haben, sind Sie | Theme“

und Ihre Familien bestens fiir die Feiertage gewappnet. Abgerun-

det wird das Ganze durch ein paar leckere Rezepttipps fiir das ' i o A“ES rund ums I]steﬂamm
Osterfest — auBerdem gucken wir auf Osterbréuche in der ganzen

Welt. Wir blicken des Weiteren auf einige Aktionen rund um unsere * Neue Asc-lertiﬁzierung hei Fisch
Mérkte zuriick und berichten uber die Auszeichnung der Marke i

gliicksatt, die wir seit langer Zeit bereits unterstiitzen, auf der Grii- * Vermischtes aus den Markten
nen Woche in Berlin. ‘

Wir wiinschen Ihnen ein entspanntes Osterfest und viel SpaB beim e Auszeichnung fiir Marke gliicksatt
Weiterlesen, es gibt wieder viel Spannendes zu entdecken. = : : . : l
, "} i

Ihr Tom Kutsche
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Zu Ostern kommt in vielen Haushalten Lamm
auf den Tisch — doch woher stammt die Tradi-
tion eigentlich? Das Sinnbild fiir den Opfertod
Jesu entstand aus dem Ritual der Juden, zum
Passahfest in Gedenken an Gott ein Lamm
zu schlachten. Im Christentum wurde das
Osterlamm symbolisch zum ,Lamm Gottes".
Johannes der Taufer weist auf Jesus mit den
Worten: ,Siehe, das Lamm Gottes, das die
Siinden der Welt hinweg nimmt“. Lamm-
fleisch gilt deshalb als traditionelle Osterspei-
se — an den Frischetheken der Markte von
Tom Kutsche bekommen Kunden hochwerti-
ges Lammfleisch von der Griinen Insel.
Irisches Salzwiesenlamm — der Name ist Pro-
gramm: Diese Ldmmer leben auf den griinen
Wiesen an Irlands Kiisten und erndhren sich
hauptséchlich von den wiirzigen Salzgrasern,
welche bei der frischen Brise des Meeres
bestens gedeihen und ein ganz besonderes
Aroma haben. Durch das gemaBigte Klima
konnen die Tiere ganzjihrig drauBen gehalten
werden. Das dadurch besonders zarte Fleisch
begeistert jeden Feinschmecker und wird von
vielen Spitzenkéchen auf der ganzen Welt fiir
ihre erstklassigen Meniis verwendet.

Die Erndhrung mit den salzigen Grésern
und Kréutern auf den griinen Wiesen Irlands
macht den Geschmack des Fleisches beson-
ders einzigartig und wiirzig. Nur Tiere, die jiin-
ger als zwdlf Monate sind, diirfen als Limmer
angeboten werden. Die Ldmmer haben ein
Alter von maximal neun bis elf Monaten. Die
natlirliche Marmorierung des Lammfleisches
garantiert groBte Zartheit und allerbesten Ge-
schmack. Als Teilstiicke des irischen Salzwie-
senlamms finden Kunden in den Auslagen
der Frischetheken die klassische Lammkeule
ohne Knochen sowie die sogenannten French
Racks.

S

Lammbkeule ohne Knochen: Die frische Lammkeule ohne Knochen vom irischen Salzwie- ”
11| senlamm zéhlt zu den besten Bratenstiicken vom Lamm. Langsam im Ofen gegart ist sie ein Lt
I'!|| wahrer Genuss. Hierbei ist der unglaubliche Geschmack unverwechselbar mit den saftigen ¥ 'lLf
und griinen Weiden Irlands verbunden. Eben ein Genuss erster Giite!

French Racks: Ob einzeln als Lammkoteletts vom Grill oder als ganze Lammkrone aus dem
Ofen - French Racks vom irischen Salzwiesenlamm sind tiberaus zart und saftig. Die kontrol-
lierte Herkunft und die natiirlicher Fiitterung der Tiere sind die Griinde fiir die Fleischqualitat
und machen den Geschmack und die Konsistenz einzigartig.




Zutaten: (6 Portionen)
e 2 1/2 kg Lammkeule ® 1 TL Rapsol
e 1 TL Senf e 1 Bund frische Minze
e 1 Liter Rotwein @ 500 g Friihkartoffeln
e 1 Spitzkohl e Salz und Pfeffer
e 1 TL Olivendl
e 2 frischeThymianbléattchen,
fein geschnitten
e 2 Prisen Kiimmel e 8 frische Feigen
e 1 EL Zucker ¢ 1 TL Speisestarke

Zubereitung:

1.Den Backofen auf 180°C Umluft
vorheizen. Die Lammkeule in etwas
Rapso0l von allen Seiten scharf anbra-
ten. Die Minze waschen, trocknen und
sehr fein schneiden. Mit Senf, Salz
und Pfeffer in einem kleinen Schil-
chen vermischen und die Lammkeule
von allen Seiten damit marinieren.

. Den Rotwein kurz aufkochen und in
einen Bréter geben. Die Lammkeule
vorsichtig in den Rotwein legen und
ein Bratenthermometer einstecken.
Die Lammkeule fiir zwei Stunden im
Ofen garen, bis sie eine Kerntempe-

Zwischenzeit die Kartoffeln waschen
und halbieren, den Spitzkohl achteln
und beides zusammen mit Olivendl,
Thymian, Salz, Pfeffer, und Kiimmel
wiirzen.

. Das Gemiise auf einem Blech verteilen

und nach der Halfte der Garzeit mit in
den Ofen geben. Die Feigen waschen
und fein wirfeln. In einem Topf den
Zucker zusammen mit einem Ess-
loffel Wasser aufkochen. Sobald das
Wasser verdampft ist und der Zucker
zu karamellisieren beginnt, die Fei-
genwiirfel hineingeben und fiir 3 bis 5
Minuten bei geringer Hitze einkochen.

4. st die Kerntemperatur von 70°C er-

reicht, die Lammkeule aus dem Ofen
nehmen, mit Alufolie abdecken und
mit der Restwarme des abgeschal-
teten Ofens einige Minuten warmhal-
ten. Den Bratensaft aus dem Bréter
in einen Topf geben und aufkochen.
Die Speisestarke mit kaltem Wasser
anriihren und mit dem Schneebesen
unter die kochende Bratenfliissigkeit
rihren. Die fertige Lammkeule mit
der BratensoBe, den Kartoffeln, Spitz-
kohl und den Feigen servieren und

ratur von 70°C erreicht hat. In der genieBen.
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© 200 g Backpflaumen e 400 ml Gemiisebriihe

© 600 g Lammkeule ® 100 ml Raps6l ® 150 g Schalotten
e 4 Knoblauchzehen e 1 Bio-Orange, davon der Abrieb

© 50 g Mandeln, gemahlen e 4 Nelken e 1 Zimtstange

e 1 TL Harissa (Wiirzpaste) e 1/2 Bund Koriander

e Salz und Pfeffer

Tajine

1. Die Pflaumen ca. 30 Minuten in heiBer Briihe ziehen lassen, anschlieBend
herausnehmen und beides beiseite stellen. Das Lammfleisch in Wiir-
fel schneiden und in Ol scharf anbraten. Danach die Hitze reduzieren.
Schalotten und Knoblauch schélen. Schalotten wiirfeln, Knoblauch
fein hacken und zum Lamm geben. Die Halfte der Backpflaumen klein
schneiden und zum Lamm geben. Das Fleisch mit Orangenabrieb wiirzen.
AnschlieBend die geschnittenen Schalotten hinzugeben.

. Die Mandeln ohne Fett in einer beschichteten Pfanne goldbraun an-
rosten. Nelken, Zimt und Salz in einen Morser geben und zerkleinern. Die
Tajine zusammen mit den goldbraunen Mandeln hinzufligen. Harissa-
paste dazugeben. Alles mit der Briihe der Pflaumen und dem Saft der
Orange abldschen. Das Fleisch sollte knapp bedeckt sein. Die Tajine 30
bis 40 Minuten bei reduzierter Hitze kicheln lassen. Den Deckel dabei
geschlossen halten. Oben in die Mulde am Deckel der Tajine kaltes Was-
ser oder einen Eiswiirfel geben, damit der Dampf beim Garen kondensiert
und in die Tajine zuriickflieBt.

3. Ganz zum Schluss die zweite Hélfte der Pflaumen klein schneiden, in
die Tajine geben und kurz erwédrmen. Den Koriander fein hacken und der
Tajine hinzufiigen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren.
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Es ist eine Tradition mit christlichem Ur-
sprung, dass in vielen Haushalten an Karfrei-
tag frischer Fisch aufgetischt wird. Die kirch-
liche Fastenordnung legte fest, dass nicht nur
am Karfreitag, sondern an jedem Freitag ein
Fischgericht zu verzehren sei. Mit dem Ver-
zehr von Fisch sollten Glidubige Jesus geden-
ken. Uberhaupt hat der Fisch fiir Christen eine
besondere Bedeutung, denn er war fiir die ers-
ten Anhénger Jesu Christi ein Geheimzeichen,
an dem sie sich gegenseitig erkannten. Somit

gilt der Fisch auch als eines der ltesten Sym-
bole des Christentums.

Doch nicht nur Christen, sondern alle Men-
schen sind gut beraten, regelmaflig zu gesun-
dem Fisch zu greifen. Als Fleischalternative ist
das Fisch reich an hochwertigem Eiweif3, das
leicht bekémmlich ist und lebensnotwendige
und gesunde Omega-3-Fettsduren, Vitamine,
Mineralstoffe und Jod bietet.

An den Fischtheken von einigen Kutsche-
Mirkten finden Kunden eine vielfiltige Aus-

wahl an regionalem Fisch wie vom Forellenhof
Nettetal ebenso wie an tiberregionalem Fisch
aus nachhaltiger Herkunft. Die Fischtheken
diirfen seit Neuestem nicht nur das MSC-,
sondern auch das ASC-Siegel tragen, so dass
Kunden zu 100 Prozent sichergehen kénnen,
dass die Meeresspezialititen aus einer transpa-
renten Quelle stammen. Was es mit den bei-
den Siegeln auf sich hat, erkldren wir an dieser
Stelle — und geben Ihnen einige leckere Fisch-
tipps fiir das Karfreitagsmenii.

& AL RIS | MR A T
Der Aquaculture Stewardship Council (ASC) hat das
Ziel, das ASC-Siegel als Standard fiir verantwortungs-
volle Fischzuchten zu etablieren. Fischzuchten sollen
sich so in Richtung 6kologischer und sozialer Nach-
haltigkeit entwickeln. Sie missen eine Reihe Kriterien
erfilllen. Aus okologischer Sicht miissen Zuchtbetriebe
z. B. nachweisen konnen, dass sie Auswirkungen auf
Umwelt und Artenvielfalt reduzieren. Dazu gehort ein
verantwortungsvoller Umgang mit dem Fischbestand
und natiirlichen Ressourcen wie Wasser.

Das Siegel des MSC (Marine Stewardship Coun-
cil) steht fiir nachhaltigere, bestandschonende
Fischerei und umweltschonende Fangmetho-
den von Wildfisch. Die zertifizierten Fischereien
fangen nur so viel Fisch, dass sich der Bestand
auch auf natiirlichem Wege erholen kann sowie
andere Meeresbewohner und die Wasserwelt
geschont werden. Durch diese Regularien sol-
len die Bestande von Fischen und Co. nachhaltig
geschiitzt werden.

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHEREI

www.msc.org/de




Forellenhof Nettetal - Qualitdt aus der Region

Mit Edith Benjamin-Uthmann und ihrer Tochter Stephanie Wellenbiischer-Uthmann sind zwei Fischzucht-
Meisterinnen mit geballter Kompetenz auf dem Forellenhof Nettetal aktiv. Die Familie bewirtschaftet 14
Zucht- und zwei Angelteiche, die sich in Brut-, Setzlings- und Speisefischteiche aufteilen. Geziichtet
werden die sehr anspruchsvollen Forellen, Karpfen, Lachsforellen und Saiblinge. Die Fische werden aus-
schlieBlich aus Halterungen mit hauseigenem Brunnenwasser verkauft, sodass eine immer gleichblei-
bend hohe Qualitit des Wassers und somit auch der Fische garantiert ist.
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Ostern steht direkt vor der Tir und damit auch die alljahrlichen Traditionen, die mit dem
Fest verbunden sind. Die Fastenzeit ist zu Ende, Osterfeuer werden veranstaltet und natiirlich
freuen sich hierzulande vor allem die Kinder aufs Eierbemalen und die Eiersuche am Oster-
sonntag. Doch wie wird Ostern eigentlich in anderen Landern gefeiert? Gibt es Ahnlichkeiten
und - vor allem - wo liegen die Unterschiede? Wir geben Thnen einen kleinen Uberblick.
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Schweden: Osterkiiken und Osterweiber

In Schweden ist Gelb die Farbe des Oster-
festes. Denn hier bringt nicht der Osterha-
se die Ostereier, sondern das Osterkiiken.
Man schmiickt die Hauser und Wohnungen
in Schweden mit Birkenzweigen und die
Kinder gehen am Griindonnerstag oder
am darauf folgenden Samstag von Haus
zu Haus und sammeln SiiBigkeiten. Dabei
verkleiden sich die Kinder mit Schals, Ro-
cken und rot bemalten Wangen als ,,0ster-
weiber“. Das Festessen besteht hier am
Ostersonntag aus Ei und Hering.

\ chen mit einem Zuckergusskreuz.
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Rustralien: Osterkangurus fiir die Kinder

Der Brauch der Ostereier hat in vielen Lan-
dern Tradition. Auch in Australien steht das
Ei flir die Wiedergeburt und man beschenkt
sich und vor allem die Kinder mit Oster-
eiern, Schokolade und Festessen. In Aus-
tralien teilen sich der Osterhase und das
Kanguru die Aufgabe des Eierverteilens.
So bekommt man hier auch Schokoladen-
kangurus zum Osterfest. In Australien wird
 Ostern aber prinzipiell nicht so umfassend
gefeiert wie in Europa, denn in Australien
‘ ist die Kirche nicht so prasent. Neben Ei-
ern und Schokolade essen die Aussies zu
Ostern auch gerne sogenannte ,Hot Cross
Buns“ — eine Art gewiirztes Rosinenbrot-

USA: Ostereier rollen hier

In den USA ist der Ostermontag kein Feier-
tag, trotzdem wird Ostern in den Familien
und Kirchengemeinden gefeiert. Das Su-
chen der Ostereier lauft hier etwas anders
ab. Beim sogenannten ,Easter Egg Rolling“
werden, wie in Europa, bunte Eier im Gar-
ten gesucht oder traditionell einen Hiigel
heruntergerollt. Dieses Herunterollen soll
den Grabstein Jesu symbolisieren, der am
Tage nach der Auferstehung ebenfalls vom
Grabe gerollt sein soll. In den USA finden
zudem imposante Osterparaden statt, wie
zum Beispiel auf der Fifth Avenue in New
York, zu denen man sich traditionell schick
kleidet
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Fiir die SoBe:
e 5 rote Zwiebeln e 1 EL Sonnenblumendl
e 100 ml Apfelessig ® 100 ml Agavendicksaft e Salz

Fiir den Braten: b.f !
¢ 150 ml Gemiisebriihe e 150 g Reisflocken ® 500 g Karotten

e 2 Zwiebeln e 2 EL Sonnenblumendl e 1/2 TL Koriandersaat

e 1/2 TL Paprikapulver, gerduchert e 1/2 TL Kreuzk(immel
(Cumin), gemahlen e Salz/Pfeffer e 2 EL Margarine

e 50 g Haselniisse, gemahlen e 1 Stange Porree

AN N

1. Briihe in einem Topf einmal aufkochen lassen, die Reisflocken zugeben und gut vermischen. Beiseite stellen und ziehen lassen. Karotten schélen, waschen
und raspeln. Zwiebeln schélen und in Streifen schneiden.
2. 01in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Méhren zugeben und ca. 5 Minuten anschwitzen. Koriandersaat, Rauchpaprikapulver, Kreuzkiimmel, Pfeffer, Margarine
und die mit Briihe vollgesogenen Reisflocken zugeben und vermengen. Den Topf vom Herd nehmen und gemahlene Haselniisse zugeben. Mit Salz wiirzen.
3. Wasser in einem Topf erhitzen und etwas Salz zugeben. Porree der Ldnge nach halbieren, waschen und im kochenden Wasser blanchieren. Herausnehmen
und mit kalten Wasser abschrecken. Dann die Porreestreifen der Lange nach (iberlappend nebeneinander auf ein Kiichenhandtuch legen. Zwei bis drei Streifen
zurlickhalten und quer Gber die anderen legen.

4. Die Masse aus dem Topf auf die Porreestreifen geben und zuerst in die quer liegenden und dann in die langs liegenden Streifen einwickeln. Den Braten auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben. Im Ofen bei 200 Grad Ober-/Unterhitze ca. 50 Minuten garen.

5. In der Zwischenzeit fiir die SoBe Zwiebeln schélen und achteln. 01 in einem Topf erhitzen, Zwiebeln zugeben und leicht anschwitzen. Mit Apfelessig abldschen
und Agavendicksaft zugeben. Die SoBe reduzieren lassen und mit Salz wiirzen. Den Braten aus dem Ofen nehmen und etwas abkiihlen lassen. In Scheiben
schneiden und mit der SoBe servieren.
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Fiir den Krautsalat:

© 500 g WeiBkohl e 200 g Karotten

e 4 EL Apfelessig e Salz/Pfeffer R TR
« 3 EL Pflanzendl » 4 EL Sahne LI

Fiir die Eier:

e 4 Eier e 250 g Hackfleisch, gemischt
® 60 g Zwiebeln e 2 EL Paniermehl

e 2 Eier ® 1 TL Senf, mittelscharf

o Salz/Pfeffer

1. Die Eier 10 Minuten kochen, mit einem Schaumldffel aus dem Wasser heben, kalt abschreck-
en und schalen. Hackfleisch in eine Schiissel geben. Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Zwie-
belwiirfel, Paniermehl, ein Ei, Senf, Salz und Pfeffer zum Hackfleisch geben und alles zu einem
Teig verarbeiten.

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

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

4. Frittierfett in einer Fritteuse oder in einem Topf auf 160 Grad erhitzen. Die panierten Eier
darin in etwa 5 Minuten knusprig frittieren. Eier mit dem Krautsalat auf Tellern anrichten und
servieren.
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Die Olle Use ist die dlteste Kneipe Osna-

briicks. Das Gebdude, in dem der USE GIN

seinen Ursprung hat, stammt aus dem Jahr

1608 und wurde im Januar 2018 nach auf-

wendiger Renovierung wiedereroffnet. Der

Ollen Use zu Ehren ist der neue, einzigartig

milde und bekémmiliche Gin komponiert wor-

den. Der USE GIN oder auch ,Unser Gin" wird

als ,, Osnabriick Organic Gin“ angehoten. Die

Basis des Gins istim Gegensatz zu vielen an-

deren ein Weindestillat, welches mit biologi-

schen Botanicals wie Koriander, Lavendel,

E Ingwer, Zitrone, Zimtrinde, Weintrauben und
Wacholderbeeren sowie weiteren geheimen

Lutaten verfeinert wird. Eben diese machen

I N ihn zu einem Premiumprodukt mit ausge-

labriick Organic Gin
‘fi,'f(_’,’\"' 051¢

sprochener Reinheit und 43 Vol. %. Erzeugt
und abgefiillt wird der Gin in der Destillerie
Dwersteg in Steinfurt, einige Kilometer
westlich von Osnabriick.

Pampero Aniversario
/ fu/;l‘:.fi %) ;“x\'\
Jura Journey - Single Malt Scotch Whisky

Dieser international schon zig-

fach ausgezeichnete Rum namens
Pampero Aniversario wird tradi-
tionell in ehemaligen Bourbon-
fassern aus amerikanischer
Weifleiche gelagert.

Grappa Sarpa di Poli

Der Jura Journey reift in Ex-Bour- | Der Grappa Sarpa di Poli wird
bonfissern, sein Finish bekommt aus den Rebsorten Merlot

der Single Malt Whisky in Amoroso-
Sherry-Fissern. Zur Herstellung wird ein
spezielles Malz verwendet, wodurch ein
fruchtiger Single Malt mit Aromen von
Birnenund Toffee entsteht. Im Geschmack
zeigen sich

Noten von

Honig, Niis-

sen und et-

was Rauch.

JENELL LT TEATER

JOURNEY

und Cabernet Sauvignon ge- Der Rum weist elegante Popes N

wonnen. Seine Farbe ist klar,
er duftet nach
ganz  frischen
Krautern, Min-
ze und fein-
en  blumigen
Noten von roter
Rose und Ge-
ranienbliiten.
Im Geschmack
ist er rustikal
und  kraftvoll
— ein ehrlicher
Grappa  ohne
Schnickschnack
fur den puren

Honig-, Karamell- und Vanil-
lenoten auf, geschmacklich
eine Mischung aus siiflen,
gewiirzigen und herben Noten.

(T R

Rosso Nohile al Cioccolata

So unwiderstehlich schoko-

ladig kann Weingenuss sein:
Rosso Nobile al Cioccolata
vermahlt das intensive Aro-
ma dunkler, reifer Friichte
mit weichen Vanilletonen
und edlen Noten feinster
Schokolade zu einem ein-
zigartigen ~ Genusserlebnis.
Die italienische Antwort auf
Eierlikor.
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Die Marke gliicksatt bietet, was Ver-
braucher sich wiinschen: ehr-
lichen mehr
Verantwortungsbewusstsein
gegeniiber Tier und Mensch.

Mit gliicksatt liefert das
Familienunternehmen
Schulte - Lastruper Wurst-
waren das passende Angebot
fiir diese wachsende Nachfrage -
und ist seit mehr als einem Jahr auch

h

Genuss  mit

S

EHRLICH

in den Auslagen der Frischetheken in den
Mirkten von Tom Kutsche zu finden. Nun
wurde gliicksatt auf der Internationalen Grii-
nen Woche in Berlin mit dem Regional-Star
ausgezeichnet.

»Die Auszeichnung ist fiir uns sensationell,
ist sie doch eine Bestitigung dafiir, dass wir
es geschaftt haben, in einem regionalen Rah-
men eine transparente Wertekette aufzubau-
en. Da sind wir in der Tat sehr stolz drauf
und natiirlich vor allem gliicklich dariiber,
dass Tom Kutsche das so unterstiitzt und an
seine Kunden weitertragt!‘, so Geschifts-
fithrerin Sarah Dhem. , Einzelhindler wie
Tom Kutsche sind ausschlaggebend, denn sie
bieten der Marke die Biihne, die sie braucht.
Der Endverbraucher sucht solche Konzepte,
wir bieten es an. Aber ohne Kaufleute kom-
men wir nicht zusammen.“

Die Haltung der gliicksatt-Schweine stellt
die Bedirfnisse der Tiere in den Vorder-
grund und kombiniert die besten Aspekte
aus verschiedenen Haltungsformen: Auf den
Hofen der Landwirtsfamilien Morixmann
und Hackmann wachsen die Schweine in
Aktivstéllen auf. Dieses von Gabriele Morix-
mann entwickelte innovative Konzept ist

il il

lﬂéw@ﬁﬁ
glu

v ein gutes Bauchgeliht,

URKLUINDE

einzigartig in Deutschland. Es bietet
den Tieren doppelt so viel Platz
wie gesetzlich vorgeschrie-
ben, Auflenterrassen und
zahlreiche Aspekte fiir ein
gesundes und aktives Her-
anwachsen. 2019 wurden die
beiden Landwirte von Bun-
deslandwirtschaftsministerin

ck
att

ER GENUSS

Julia Kléckner mit dem Inno-
vationspreis der Initiative Tierwohl
ausgezeichnet.
Mit Brand Qualititsfleisch wurde im nahe ge-
legenen Lohne einen Partner gefunden, der
den respektvollen Umgang mit Tieren bere-
its in der vierten Generation lebt und eine
schonende, Schlachtung  unter
tiergerechten Bedingungen durchfithrt. Die
Verarbeitung der Produkte erfolgt bei Schulte,

stressfreie

wo mit viel Wertschitzung und Verantwor-
tungsbewusstsein gegeniiber dem Tier und
den Produkten nach echtem Fleischerhand-
werk die gliicksatt-Produkte hergestellt werden.
Der Grofiteil der Arbeit beruht auf gewissen-
hafter und fachkundiger Handarbeit. Dariiber
hinaus setzt das Unternehmen auf eine nach-
haltige Verwertung des ganzen Tieres.

Fir Geschiftsfithrerin Sarah Dhem ist die
Auszeichnung eine zusitzliche Motivation:
»Aber auch ohne die Auszeichnung wiirden
wir den Weg nicht weniger konsequent weiter
gehen. Wir sind von dem Konzept einfach
tiberzeugt und sehen die grofle Chance, da-
durch auch unser Handwerk weiter nach
vorne zu bringen. Wir wollen das Programm
ausbauen, damit mehr Landwirte ihre Stélle
zu Aktivstillen umbauen und mehr Tiere in
so toller Form gehalten werden konnen.*
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185-Euro-Spende fiir Forderverein in Belm
Kunden kosten neue, natiirliche Limonade

| Es ist mittlerweile ein festes Ritual gewor-
In der der Kategorie ,,Neues aus dem Foodstarter-Regal“ stellen wir lhnen regelméBig die neuesten ‘| den: Die Kunden der Méarkte von Tom Kut-
Produkte aus unserem Sortiment vor — wie vor einiger Zeit die 100 Prozent nattrliche Limonade der | sche haben an den Pfandautomaten die
Marke edlesgriin. Die Kunden des Kutsche-Marktes an der Lotter StraBe hatten jiingst die Moglich- | " Moglichkeit, etwas Gutes zu tun, indem sie
keit, das belebende Getrank aus Hamburg vor Ort zu kosten. Dazu hatten Marktleiter Herr Patzelt und {4l ihre Bons in eine Spendenbox werfen. Und
sein Team seinen Aufbau vorbereitet und die interessierten Kunden griffen gerne zu. ' die Kunden in Belm machten davon wieder
. il ordentlich Gebrauch, sodass ein stattlicher
Betrag in Hohe von 135 Euro zusammen
kam. Kaufmann Tom Kutsche beteiligte sich
an der Aktion und erhohte den Betrag auf
185 Euro. Marktleiterin Vanessa Shapkota
hat jiingst einen entsprechenden Scheck an
eine Vertreterin des Fordervereins der OBS
Johannes-Vincke-Schule Belm (ibergeben
— das Geld wird als Unterstiitzung fiir das

»Schulhofprojekt” verwendet.

J =~ NN

Wir liehen
Lehensmittei.

natiirlich
edlesgrun! }

T y‘i

S

Tom Kutsche feiert mit
langjahrigen Mitarbeitern

Die Kutsche Gruppe ist ein Kklassisches
Familienunternehmen mit einer langen

Tradition und groBen Verbundenheit zu Os-

nabrick und Umgebung. Das spiegelt sich

auch in der Belegschaft wider: Viele Mitar-

beiter sind seit etlichen Jahren im Unterneh-

men und identifizieren sich damit durch und A
durch. Einige sind schon ein oder mehrere "|'||'|','|.|'|I'.I|I."
Jahrzehnte dabei — definitiv ein Grund zum A
Feiern, fand Kaufmann Tom Kutsche und lud

alle Jubilare zu einem gemeinsamen Essen

samt Kkleiner Feier ein, um sich von Herzen

fur die langjahrige Treue zu bedanken! Na-

tirlich durften auch BlumenstrduBe und

kleine Présente nicht fehlen.
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In Belm ist es schon eine kleine Tradition geworden: Bereits seit Jahren besucht Marktleiterin Vanessa Shapkota im Januar die Grundschule Belm-Powe.
Im Rahmen des Projekts ,Mehr bewegen — besser essen“ hat sie mit den Schiilern der zwei dritten Klassen (iber die Themen Ernahrung, Bewegung und
Verantwortung gesprochen ,Wir ermuntern die Kinder und versetzen sie in die Lage, auf eine abwechslungsreiche Erndhrung und somit auf sich selbst zu
achten. Wir stérken ihr Verantwortungsgefiihl — fiir sich und ihre Umwelt“, so Vanessa Shapkota. ,Nach einem gesunden Friihstiick haben wir uns viel auf
dem Pausenhof bewegt, danach (iber die Hintergriinde von nachhaltigem Fischfang gesprochen, die Ernahrungspyramide vorgestellt und zum Schluss ge-
meinsam Nudeln mit einer vegetarischen SoBe gekocht.“ Alle Kindern hatten nicht nur viel SpaB, sondern haben auch eine Menge gelernt!

(il
Unterstiitzung fiir Projekt , Mittendrin”

L,Wir wollen aufstehn, aufeinander zugehn...“: So
erklang es Anfang Februar in der obersten Etage der
Pernickelmiihle an der Hasemauer. Die Jacob’s Gospel
Singers hatten traditionell in einer gemeinsamen Aktion
mit dem Abseits-Chor Osnabriick zu einem musikali-
schen Friihstiick unter dem Motto ,Mittendrin“ einge-
laden. Einladungsflyer waren an die Besucher der Ta-
geswohnung, der Warmestube, des Cafés Connection,
des Laurentiushauses und in der Stadt verteilt worden.
Etliche neue Gaste kamen, da sie von der Aktion im
Vorjahr erfahren hatten.

Dank der groBziigigen Spende von Tom Kutsche, Os-
nabriicker Bécker, finanzieller Zuwendungen und
Lebensmittelspenden aus dem Gospelchor konnte
dieses Angebot fiir Menschen ohne festen Wohnsitz
erfolgen. Nach einer BegriiBung und Liedern des Gos-
pelchores wurde gemeinsam geschlemmt. Nach den
ersten Tassen Kaffee folgte der Abseits-Chor unter der
Leitung von Ruud van Iterson mit selbst getexteten
Liedern, wie z. B. ,,Lass mich Deine Narben sehn® und
»lch brauch noch Zeit!”. Diese emotional vorgetrage-
nen Lieder gingen uns unter die Haut. Bei dem gemein-
samen Lied , Wir wollen aufstehn, aufeinander zugehn*“
und ,,0h, happy day“ sangen alle Besucher mit.
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Mehr bewegen - besser essen - Projekt fiir Grundschiiler

Mit freundlicher
Unterstiitzung von

E| I(utschﬁf

Aus der Region
fiir die Region
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Kase des Monats

Brillat Savarin - verfeinert mit Dill und rotem Pfeffer

Der Weichkése aus Kuhmilch wird in der franzosischen
Region Bourgogne noch auf traditionelle Weise herge-
stellt. Der Kase mit geschiitzter Herkunftshezeichnung
ist eine Hommage an den franzosischen Schriftsteller
und einen der bedeutendsten Gastrosophen des Landes
Jean Anthelme Brillat-Savarin. Diese Kasespezialitat ist
geschmacklich sehr ausgewogen und weist in purer Form
ein feines Pilz- und delikates Butteraroma auf. Durch die
ausgepragte Edelpilzrinde entstehen beim Abgang fein
abgestufte herbe Noten. In der Nase machen sich frische,
siiBe, champignonartige Nuancen breit — ebenso ein aus-
gepragtes Milcharoma. Rein duBerlich zeigt der Brillat Sa-
varin halbfeste weiBe Edelpilzrinde (WeiBschimmelrinde)
mit festem Biss, die aber harmonisch zum Teig ist. Der
elfenbeinfarbene Teig zeigt sich buttrig-weich mit aus-
gepragtem Schmelz. An den Kasetheken der Mérkte von
Tom Kutsche wird aus dem franzdsischem Kése eine be-
sondere Delikatesse gezaubert: Die Mitarbeiter verfeinern
den Kase mit frischen Dillspitzen sowie Kornern von rotem
Pfeffer — ein echter Hochgenuss!

Erzeuger:
Anbaugebiet:
Art:
Rebsorten:
Charakter:
Beschreibung:

Speisebegleiter:

Bertoldi

Venetien, Italien

Rotwein

Merlot, Corvina
vollmundig

Intensives Rubinrot; im
Bukett Aromen von dunk-
len Friichten mit etwas
Wiirze und feiner Rostno-
te. Am Gaumen wiederum
fruchtig mit saftiger Saure
und feinen, strukturgeben-
den Gerbstoffen, fruch-
tiger Abgang. In einer
exklusiven Wappenflasche.
Lasst Gerichte mit dunk-
lem Fleisch, sowie Gegrill-
tes oder auch Piccata verde
mit Pasta in glanzvollem
Licht erscheinen.
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Die aktuelle Frage lautet:

Tobias Alpert aus dem Markt an der Natruper Strafie

Wer vegan backen mdchte, benétigt in den meisten Féllen Ei-Ersatz, um den Teig zu binden. Als pflanzliche Alternative zu Hithnereiern eignen
sich unter anderem Ei-Ersatzpulver, Apfelmus, Seidentofu, Sojamehl oder gemahlene Leinsamen.

Fruchtpiirees sind gut als veganer Ei-Ersatz geeignet und oft schon im Haushalt vorhanden. So entspricht eine halbe reife Banane, die man mit
einer Gabel zerdriickt und in den Teig einriihrt, etwa einem Ei. Das Gleiche gilt fiir 80 Gramm Apfelmus, das sich besonders gut fiir Muffins und
feuchte, saftige Teigvarianten eignet. Wahrend der Apfelgeschmack beim Backen nahezu komplett neutralisiert wird, schmeckt man das Bananen-
aroma im fertigen Gebiackstiick noch leicht durch.

Im Handel konnen Veganer zudem vorgefertigtes Ei-Ersatzpulver erwerben, das nur noch mit Wasser angeriithrt werden muss, um als Bindemittel
fiir verschiedene Teigsorten eingesetzt zu werden. Ein Teel6ffel Ersatzpulver mit etwa 40 Millilitern Wasser gemischt ersetzt ein Hithnerei. Das aus
pflanzlichen Substanzen wie Lupinenmehl, Tapioka, Kartoffel- oder Maisstarke gewonnene Pulver eignet sich vor allem fiir Kuchen und leichte
Gebéackvarianten.

Mit Wasser angeriihrtes Sojamehl ist ebenfalls sehr stiarkehaltig und hat daher einen ahnlichen Effekt wie das vorgefertigte Ersatzpulver. Wer damit
vegan backen mochte, vermischt einen Essloffel Sojamehl mit drei Essloffeln Wasser, um ein Ei zu ersetzen. Das Mehl kann sich in Kuchen oder
Gebick allerdings mit dem typischen Sojageschmack bemerkbar machen. Statt Sojamehl eignet sich auch Kichererbsenmehl - dieser Ei-Ersatz
bringt allerdings ebenfalls einen gewissen Eigengeschmack mit sich.

Auch gemahlene Leinsamen konnen als Bindemittel fiir veganen Kuchenteig verwendet werden. Dafiir werden die handelsiiblichen Leinsamen
zuerst in einem Handmérser klein gemahlen und dann mit Wasser verriihrt. Als Ersatz fiir ein Hithnerei vermischt man einen Essloffel gemahlene
Leinsamen mit drei Essloffeln Wasser.

Seidentofu stammt urspriinglich aus Japan und hat eine weiche, cremige Konsistenz. Etwa 60 Gramm des Sojaprodukts reichen aus, um ein Ei zu
ersetzen. Seidentofu eignet sich nicht nur, um vegan zu backen, sondern auch als Basis fiir verschiedene Siifispeisen. Er hat einen leichten Nachge-
schmack, verleiht Muffins, Bagels, Kasekuchen oder Quiches dafiir aber einen besonders saftigen Teig.

Wer beim veganen Backen Wert auf die gelbe Farbe legt, die Ei dem Teig gibt, kann diese ebenfalls pflanzlich ersetzen. Das gelingt mit Safran,
Lebensmittelfarbe, Kiirbispiiree oder auch Kurkuma. Kurkuma hat jedoch einen relativ pragnanten Eigengeschmack und sollte daher nur fiir ent-
sprechend wiirziges Geback verwendet werden.
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W 1. Hierzulande beginnt der Friihling (fast) immer am...?

Endlich sind die Tage wieder ldnger und die ersten Son- " [7) 30. Marz ode[ 1. Apri
nenstrahlen und hiheren Temperaturen wecken den ‘ (L) 1. oder 12. Marz.
Entdeckergeist in dir? Dann nichts /@l (P) 20. oder 21. Marz.
wie raus in die Natur. Doch vorher !

teste noch schnell dein Wissen: Bist (A 2. in Fest, das immer in den Friihling féllt, ist Ostern.
g tuein sonniger Frihlingsprofi? : Wie nennt man den Freitag vorm Ostersonntag?
(U) Palmfreitag
(R) Karfreitag
(E) Osterfreitag

{8 3.,Alle Vigel sind schon da” ist ein beliebtes Lied im Friihling.
|  Welche Vigel werden in einer Zeile besungen?
(1) ,Amsel, Drossel, Fink und Star"
(1) ,Lerche, Kuckuck, Spatz und Star”
(W) . Drossel, Meise, Sperling, Star”

4. In der Walpurgisnacht - vom 30. April auf den 1. Mai - feiern Hexen der Legende nach
ein Fest auf dem Blocksherg. Wie heifit dieser Berg eigentlich und wo befindet er sich?
(M) Brocken im Harz
(H) Wasserkuppe in der Rhin
(P) Liwenburg im Siebengehirge

3. Ein bunter TulpenstrauB ist ein wunderbarer Schmuck fiir jeden gedeckten Tisch.

Woher stammen die meisten Tulpen, die wir hier kaufen kdnnen?
(N) Aus Deutschland
(A) Aus der Tiirkei
E) Aus den Niederlanden
(E) Aus den Niederlande \/

| 6. Ein Klassiker unter den Friihlingsbliihern ist der Krokus. Zu Friihlingsheginn
bliiht er auf vielen Wiesen und in vielen Beeten. In welchen Farhen trifft man ihn
iiblicherweise an?
(F) Rot, Gelb oder Lila
(L) Gelb, Lila oder Weif
(E) WeiB, Lila oder Rot

] aﬁW"'“

Bitte direkt im Markt ahgebenl Teilnehmen kann jeder ab 18 Jahre, ausgenommen sind Kutsche-Mitarbeiter und deren
Machen Sie mit, lisen Sie das Rétsel und geben Sie den Gewinncoupon mit der Angehorige. Den ausgefiillten Coupon in Ihrem Kutsche-Markt abgeben. Abgabeschluss ist der
Lisung bis zum 18. April 2020 in Ihrem Kutsche-Markt ah! 18. April 2020. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Keine Barauszahlung. Datenschutzhinweis:

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

l-- . me an der Verlosung von uns gespeichert und genutzt werden. Wir gewéahrleisten den streng |48
ﬂSllllg. vertraulichen Umgang mit lhren Daten und werden diese ldschen, sobald sie nicht mehr zur {8
Durchfiihrung bendtigt werden. Eine Weitergabe Ihrer Daten an Dritte erfolgt nicht. Der Schutz T{l§

Name: Ihrer Daten hat bei uns oberste Prioritét. Wir haben unsere Datenschutzhinweise fiir Sie aktua-
lisiert und sind daran interessiert, auch weiterhin eine gute Beziehung zu lhnen zu pflegen und
Ihnen Informationen zu unseren Aktionen zukommen zu lassen. Deshalb verarbeiten wir auf
Grundlage von Artikel 6 Abs. 1 Buchstabe f der Européischen Datenschutz-Grundverordnung
Ihre Daten. Wenn Sie dies nicht wiinschen, kdnnen Sie jederzeit bei uns der Verwendung Ihrer
E-Mail: Daten widersprechen

- . P — g .,‘ .f-n i,
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Adresse:




i Was ware Ostern ohne selbst bemalte Eier?

Leider gehen die ausgeblasenen Schalen

| immer so schnell kaputt. Pfiffige Bastler

| verstarken deswegen die Schale mit einer

| Wachsfiillung. Mit einem Baumwollfaden kann
| man die Kunstwerke aufhdngen oder gleich

| als Osterkerze anziinden.

Wachs, zum Beispiel Kerzenwachsreste
Baumwolldocht

HolzspieBe, zum Beispiel Essstabchen
Glas im Wasserbad

Eier mit Karton

zwei Glaser

eine Schiissel

Stecht ein kleines Loch in die Spitze der Eier.
VergroBert sie vorsichtig, bis ihr das Innere
" in eine Schiissel ausgieBen konnt. Die aus-
gewaschenen Eierschalen stellt ihr zuriick in
den Karton. Platziert die Glaser als Halterung
¢ {4 fir die Holzstdbchen rechts und links neben

den Karton. Knotet die Dochte um die Stabchen
und schneidet sie so ab, dass sie auf den Boden
der Eierschalen reichen. Legt die Stdbchen
dann auf den Glasern ab. Fiir die Fiillung
schmelzt ihr das Wachs im Wasserbad und fiillt
es in die Eierschalen. Vorsicht: Das GefaB im
Wasserbad wird sehr heiB. Tragt einen dicken
| Kiichenhandschuh, wenn ihr das Glas heraus
| hebt. Das Wachs braucht etwa ein bis zwei
Stunden, bis es richtig aushértet. Dann kénnt
ihr die Schalen ganz nach Belieben dekorieren.
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Hier konnen Sie uns finden!

allfrisch

KrahnstraBe 25

= } 49074 Osnabriick
Tel.: (0541) 29467 i

\ allfrisch ""_‘
i ‘: Lotterstr. 58-61 1 ‘53
4| 49078 Osnabriick | Vit
1( Tel.; (05 41) 42656
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