Dezember
2021

\
)3 «¢
- '\,.T \'
\ '\\\

Liebe Kunden,

das gemiitliche Weihnachtsfest und der Jahreswechsel ste-
hen vor der Tiir und es steht eine Zeit der Gemiitlichkeit,
Besinnung, Ruhe und des Genusses bevor. Wir wiinschen
Ihnen und lhren Liebsten trotz der aktuellen Umsténde ein
liebe- und genussvolles Fest sowie einen guten Rutsch ins
neue Jahr 2022 — mdgen alle Ihre guten Vorsétze in Erfiillung
gehen. An dieser Stelle mdchte ich mich von ganzem Herzen
bei allen unseren Kunden fiir die zum Teil schon sehr lang-
jahrige Treue bedanken, die fiir meine Mitarbeiter und mich
sowohl ein Zeichen der Wertschétzung als auch ein Ansporn
sind, lhnen auch weiterhin tagtaglich den groBtmoglichen
Service zu bieten. Bleiben Sie oder werden Sie wieder ge-

sund — genieBen Sie die Feiertage in vollen Ziigen, ein paar
Inspirationen dazu finden Sie auf den folgenden Seiten!

Ihr Tom Kutsche

* US-Kultgetrénk Eggnog

* Raclette-Kase in bunter Vielfalt

* Edle Tropfen fiir die Feiertage

* Angus-Heisch aus Norddeutschiand
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Der Osnabriicker 049 Organic Advocaat ist
das Revival eines Klassikers ebenso wie eine
Neuintepretation. Er schaftt eine Symbiose
aus Tradition und Moderne und verbindet
den Klassischen Eierlikér mit dem O49 Gin
zu einem neuen und auflergewohnlichen Ge-
schmackserlebnis. Fiir diese Kostlichkeit wird
als Basis, anstelle von Korn, der hochwertige
049 Gin verwendet. Dazu kommen reines
Eigelb von Bio-Eiern, fair gehandelte Vanille
und weitere hochwertige, natiirliche Zutaten.
Die besonders schone Cremigkeit erhélt der
Advocaat im schonenden Kaltherstellungs-
verfahren. Mit seinem Alkoholgehalt von
22,5% schmeckt er kraftig herb und bietet eine
hohe Mixability.




Zutaten (fiir 4 Portionen): Fir das Dessert die Vollkornkekse mit einem Stampfer zerbroseln. Die Butter in einem Topf bei
mittlerer Hitze schmelzen und unter die Keksbrosel mischen. Die Keksmasse zu je einem Viertel
* 250 g Vollkornkekse in Dessertgléser fiillen und am Boden leicht andriicken. Die Pfirsiche waschen und zusammen
* 100 g Butter mit dem Eierlikor piirieren. Die Sahne mit dem Handrithrgerit steif schlagen. Das Pfirsich-Ei-
® 200 g Sahne erlikor-Piiree in einem Topf erwdrmen. Die Gelatine nach Packungsanleitung in kaltem Wasser
o 3 Blatt Gelatine einweichen, ausdriicken und unter das Piiree heben. Das Pfirsich-Eierlikor-Piiree auf die Keks-
* 200 ml Eierlikor schicht in die Dessertgldser gieflen und diese fiir mindestens 1 Stunde kaltstellen. Die Schlagsah-
* 2 Pfirsiche ne als letzte Schicht tiber das Piiree geben und nochmals fiir mindestens 3 Stunden kalt stellen.
e Haselnuss-Krokant Das Eierlikor-Trifle nach Belieben mit Haselnusskrokant und Minze garnieren und genieflen.
e Minze

Zutaten (fiir 4 Portionen):

Zubereitung:
e 250 ml Milch e 500 ml Eierlikor Die Milch und den Eierlikdr zusammen mit dem Mark der Vanilleschote und dem Zimt in einem
¢ 1 Vanilleschote e 1 TL Zimt Topf auf ca. 40 °C bis 50 °C erwdrmen. Der Eierlikdr darf nicht zu stark erhitzt werden, da er
e 1 Msp. Meersalz e 4 EL Karamellsauce ab ca. 60 °C gerinnt. Die Sahne mit einem Handriihrgerét steif schlagen. Die KaramellsoBe mit
e 5 Karamellbonbons dem Meersalz mischen. Die Karamellbonbons grob zerschneiden und unter die KaramellsoBe
¢ 100 ml Schlagsahne mischen. Den warmen Eierpunsch in Glaser fiillen und mit Sahne und KaramellsoBe servieren.
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Wihrend der Weihnachtstage und zum Jahreswechsel stehen Geselligkeit und gutes Essen im Vordergrund, doch erst ein guter Drink
danach rundet ein festliches Menii oder das Feiern des Jahreswechsels perfekt ab. Ob Whisky, Rum, Wodka, Gin, Sekt oder Wein: Da hat
jeder seinen ganz personlichen Favoriten im Glas. Unser Spirituosen- und Weinexperte Stefan Puke hat fiir jeden Geschmack ein paar edle
Tropfen aus unserem Sortiment zusammengestellt, mit denen Sie die Feiertage rundum zelebrieren konnen.

Pur oder gekiihlt? Tipp des Experten:

0Ob Whisky, Wodka oder Rum: Liebhaber trinken Spirituosen gerne pur, um die Aromen
besser schmecken zu kénnen. Doch auch die gekiihlte Variante ist durchaus legitim.
Eiswiirfel kiihlen den Drink nicht nur, sie strecken ihn auch. Specksteine oder ein im
Froster gekiihltes Glas beugen dem Verwassern vor. Am Ende ist es eine reine Ge-
schmacksfrage — tasten Sie sich mit kleinen Glésern langsam an Ihren Favoriten ran!

Lillet - der franzisische Aperitif-Klassiker

Der Lillet ist der fruchtiger Weinaperitif mit langer
franzosischer Historie. Die Mischung aus Weinen
des weltbekannten Anbaugebietes Bordeaux und
exotischen Zitrusfriichten aus aller Welt geben
dieser Liaison seit 1887 ihren einzigarti-

gen und fruchtig runden Geschmack.

Spatestens seit seinem Auftritt in =
James Bond ,Casino Royal“ ge- !

nieBt der fast in Vergessenheit ge- 1| 1.
ratene Aperitif-Klassiker eine neue
Aufmerksamkeit. Lillet iberzeugt

durch klassische Eleganz und einen

frischen Geschmack. Ob pur, auf Eis,

als leichter Aperitif oder als ideale Cock-
tailzutat: Lillet kann man auf vielerlei Art
genieBen.

Mermaid Gin - ein Hauch von Meer

Ein Gin wie ein Meeresrauschen. Liegt viel-
leicht daran, dass die perfekten Zutaten an der
britischen Kiiste direkt vor der Haustiir der
Brennerei wachsen. Zu den Botanicals
zahlen unter anderem Wacholder,
Hopfen, Engelwurz, Zitronenzeste,
Holunderbliiten, SiiBholz- sowie Veil-
chenwurzel, Koriander, Paradieskor-

ner und thematisch sehr gut passen-

der Meerfenchel. Schon beim Offnen

der Flasche weht der Nase eine leichte

Brise mit etwas Salz entgegen, die von
einer zitronigen Frische eingefangen
wird, ehe die Wirze der Botanicals

die Geschmacksnerven zum Tosen
bringen. Auf einer Welle angenehmer
Pfeffrigkeit segelt der Gin den Gaumen
entlang. T
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Tipp des Experten:
Thomas Henry Tonic Water,
der perfekte Begleiter




Wodka aus Frankreich? Grey Goose Vodka!

Der Grey Goose Vodka ist aus der Entschlossenheit geboren, einen fran-
z6sischen Wodka zu kreieren, der seinesgleichen sucht. Jede Flasche
Grey Goose Vodka bringt die Essenz der besten Zutaten aus Frankreich
zum Ausdruck: weicher Winterweizen aus der Picardie und reines Quell-
wasser aus Gensac in der Cognac-Region. Vom Anbau bis zur Abfiillung
begleitet von dem Maitre de Chai Francois Thibault, dessen Expertise
und Engagement in jeden exklusiven Produktionsschritt einflieBen. In der
Nase zeigt er sich sehr zart und blumig, am Gaumen sii und rund, im
Abgang kréftig und karamellig.

»Wa-Rum” nicht? Don Papa Baroko

Die Grundlage fiir den Rum bildet schwarze Zuckerrohrmelasse, die auch
als ,schwarzes Gold“ bezeichnet wird. Der Baroko reift mehrere Jah-
re am FuBe des Vulkans Kanlaon in Ex-Bourbonfdssern aus amerikani-
scher WeiBeiche, bevor die Destillate fiir ein reiches und weiches Finish
zu einem Blend vermahlt werden. Der so entstandene Blend spiegelt den
originalen Geist von Don Papa: reich an Zitronen- und Vanillearoma, voll-
i mundig mit Noten von kandierten Friichten und Honig. Das Ganze miindet
in einen kraftvollen und langen Abgang mit Rosinen und einem trockenen
Hauch von getoasteter Eiche. Baroko schmeckt pur, auf Eis oder in Cocktails.

—_—

Dalwhinnie Whisky: siife Griifie aus den Highlands |
Der Dalwhinnie 15 Jahre ist ein Single Malt Whisky aus den

schottischen Highlands und hat ein markantes Aroma von Hei- ) i i
dekraut und Rauch. Insgesamt verbreitet der Single Malt einen R e
weichen, aromatischen Geschmack mit einer leicht fruchtigen
SiiBe und Noten von Vanille und Honig. Neben einem traditio-
nellen Herstellungsverfahren setzt Dalwhinnie auf Wasser aus
dem 600 Meter hoch liegenden ,Lochan an Doire Uaine® — gé-
lisch fiir ,See mit dem griinen Gebiisch“ — und Gerste aus dem
umliegenden Hochland.

Veuve Clicquot Brut Yellow Label:
perfekter Champagner zum Anstofen

Yellow Label ist der stilisti-

sche Inbegriff des Hauses

Veuve Clicquot. Die Kraft

des Pinot Noir verleiht dem

Cuvée eine facettenreiche

Intensitdt und  Struktur,

wéhrend die Reserve-

weine Chardonnay und

Meunier flr eine kon-

stante Qualitit sorgen.

Ganz nach dem Credo ;
von Madame Clicquot: ‘ﬁ
,0nly one quality, the

finest!” Der Champag- :
ner prickelt besonders [@
angenehm, ohne zu auf- L : ___,J-;I-'.:_.
dringlich zu sein, und "'EU"-'ECHM‘HOI:
zeigt beim Trinken an- Lo o
genehm fruchtige Noten BRUT

und eine dynamische | &
Spritzigkeit. -
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Ein herrliches Raclette-Essen ist sehr
gesellig und kann schon mal den gan-
zen Abend dauern. Jeder kann ganz
nach seinem Belieben leckere Zutaten
miteinander kombinieren und mit ei-
ner schonen Scheibe Kise tiberbacken.
Einfach zum Dahinschmelzen! Die
Késetheken unserer Markte bieten Th-
nen eine enorme vielfiltige Auswahl an
schmackhaften Kisesorten: von klassi-
schem Raclette-Kise iiber geschmack-
liche Neuinterprationen davon mit
Triffel, Chili, Pfeffer oder Knoblauch
bis hin zu vielen anderen Kisearten,
die sich ebenfalls bestens eignen. Un-
sere Kise-Expertin Silke Thies erklirt,
worauf es bei der Kdse-Wahl ankommt
— auflerdem geben wir Thnen noch ein
paar Genussempfehlungen fiir einen
Nachtischgang beim Raclette.

Frau Thies, was muss ein guter Raclette-Kédse konnen?

Am allerwichtigsten bei einem guten Raclette-K&se ist, dass er schon in dem Pfannchen
schmelzen kann. Traditionell Schweizer Raclette-Kése hat auch einen leicht wiirzigen, aroma-
tischen Eigenschmack. Gleichzeitig sollte er aber nicht zu doll riechen, denn wenn der Kase
warm wird, breitet sich der Geruch noch mehr aus — manch eine Nase ist da etwas empfindlich.

Was sind die klassischen Raclette-Késesorten?

Der originale Raclette-Kése, wie von Emmi, kommt traditionell aus der Schweiz, die haben das
Raclette auch erfunden. Auch der franzosische Riches Monts Raclette-Kéase ist bei den Kunden
sehr beliebt. Der ist noch etwas milder im Geschmack, also fiir alle, die es nicht so intensiv mdgen.

Welche Kasesorten empfehlen Sie, wenn es ein Kunde etwas auBergewdhnlicher mag?
Da haben wir viele besondere Sorten im Sortiment, beispielsweise mit Pfeffer oder Knoblauch,
die noch eine besondere Note mit einbringen. Aber auch Weichkése wie Gorgonzola, Camem-
bert oder Reblochon konnen fiir Abwechslung sorgen. Generell eignet sich jeder gut schmelzen-
de Kése ab einem Fettgehalt von 45% — beim
Kése sind der Fantasie kaum Grenzen gesetzt.

Welche Kasesorten eignen sich eher nicht

fiirs Raclette?

Beispielsweise fettreduzierte Kdse eignen sich
. liberhaupt nicht. Sie werden nur hart und schmel-
. zen nicht, den kriegt man am Ende nur schwer

aus einem Raclettepfannchen wieder raus.

Wie dick sollte eine Scheibe Raclette-Kése
sein?

== \lon der Dicke her sollte sie ungefahr das Dop-
pelte wie eine normale Aufschnittscheibe ha-
ben. Bei sehr festen oder intensiven Kasesorten
wiirde ich die normale Stirke empfehlen, da
sie sonst nicht schmelzen oder geschmacklich
alles andere Uiberlagern. Auf Wunsch schneiden
wir den Kunden natiirlich den Kése in die favo-
risierte Dicke.




Knoblauch Raclette-Kase

Die Gaumenfreude fiir alle Liebhaber der
scharfen Knolle, welche die Abwechslung
lieben. Der Raclette vom Bodensee in der
Schweiz ist mit frisch geschnittenem Knob-
lauch verfeinert und verleint dem Kése sein
einzigartiges Aroma, das besonders gut
beim Schmelzen zur Geltung kommt.

Der Maiblumen Racklette-Kdse ist ein
Schweizer Halbhartkdse aus pasteurisierter
Kuh-Milch. AusschlieBlich hergestellt aus fri-
scher Mai-Bergmilch. Wiirzig im Geschmack,
dank Weidefiitterung der Kiihe auf frischen,
saftigen Friihlings-Bergweiden. Der Késeteig
ist elfenbeinfarbig und sehr gut schmelzbar.

Die hervorragende Schmelzbarkeit dieses
klassischen Raclette-Késes (iberzeugt immer.
Sein typisch wiirziger Geschmack, kombiniert
mit einer cremigen und vollmundigen Konsis-
tenz, ergibt ein stimmiges Gesamtpaket. Die
schone, essbare Naturrinde erhdlt der Kase
durch die Kellerlagerung auf Holzbrettern.

Lutaten (4 Portionen)

i = : : L & il \ . iy
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SiiBes Raclette

i Fiir das Pfirsich-Raclette die Pfirsiche waschen, entsteinen und in diinne Spalten schnei-
den. WeifSe Schokolade auf einer Kiichenreibe fein raspeln. Pfirsichspalten, Pistazien, Ko-
koschips und weifle Schokolade auf 4 Pfannchen verteilen und fiir 3-5 Minuten grillen.
Siifles Raclette nach Belieben mit frischen Krautern garniert servieren und warm genieflen.

Fiir das Feigen-Raclette die Feigen waschen und vierteln. Ziegenkase zerbroseln. Feigen,
Haselniisse und Ziegenkase auf 4 Pfinnchen verteilen, mit je einem Teel6ffel Ahornsirup
betraufeln. Fiir 3-5 Minuten grillen.

Fiir das Birnen-Raclette die Birnen waschen, Stiel und Kerngehduse entfernen und in
diinne Spalten schneiden. Walniisse grob hacken. Gorgonzola zerbréseln. Birnen, Wal-

"\ | niisse und Gorgonzola auf 4 Pfinnchen verteilen, je einen Teel6ffel Honig dariiber vertei-
’ len und fiir 3-5 Minuten grillen.

Fiir das Bananen-Raclette die Banane schilen und in dicke Scheiben schneiden. Hafer-
kekse grob zerbroseln. Erdniisse ggf. klein hacken. Schokolade auf einer Kiichenreibe fein
raspeln. Alle Zutaten auf 4 Pfannchen verteilen und fiir 3-5 Minuten grillen.




Die Rinderrasse Deutsche Angus wird seit
den 50er-Jahren in Deutschland geziichtet.
Sie ist eine Kreuzung aus heimischen Rassen
wie Deutsch Holstein und Fleckvieh mit dem
urspriinglich schottischen Aberdeen Angus.
Deutsche Angus Rinder sind duBerst wider-
standsfahig, robust und leichtkalbig. Die Tiere
sind entweder einfarbig schwarz oder rot und
stets hornlos. Rassentypisch ist auBerdem
ihre Gutmiitigkeit und ruhige Art. Daher eig-
nen sie sich auch besonders fiir den Einsatz
der Landschaftspflege.

Das Fleisch der Tiere, das es seit Neustem
an Kutsches Bedientheken gibt, ist deutlich
marmorierter als herkdmmliches Rindfleisch.
Feine Fettdderchen bescheren dem Genie-
Ber ein exklusives und zartes Geschmack-
serlebnis. Das feinfaserige Fleisch der Tiere,
welche in Deutschland geboren, gemdastet
und geschlachtet werden, ist unglaublich be-
kémmlich und reich an gesunden Omega3-
Fettséuren.

An Kutsches Bedientheken erhalten Sie auf
Bestellung die Teilstiicke Filet, Entrecote,
Roastheef und Hiifte als Kurzbratartikel fiir
den perfekten Steakgenuss. Die wunderbar
saftigen Bratenartikel Rouladen, Tafelspitz
und Rinderbraten eigenen sich hervorragend
fiir den alltaglichen, aber auch besonderen
Anlass.

Die Tiere stammen aus drei ausgewdahlten Be-
trieben im Norden Deutschlands. Hierbei han-
delt es sich um die Hofe der Familien Schmedt
und Meyer aus Stemwede und die Agrarge-
sellschaft Borde mbH in Rottmersleben. Alle
auf diesen Betrieben aufgezogenen Rinder
stammen aus der Mutterkuhhaltung und sind
mindestens sechs Monate von ihrer Mutter-
kuh gesdugt und aufgezogen worden. Nach
der Trennung von der Mutter erfolgt die wei-
tere Aufzucht in einem Stall mit Strohhaltung.
Hier haben die Rinder standigen Kontakt zum
AuBenklima und zudem deutlich mehr Platz,
als in der konventionellen Rinderhaltung.
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Winterlicheas Prngues Rindernfilel
Zutaten: (4 Portionen)

¢ 500 g Kartoffeln, mehlig kochend e 150 ml Milch e 2 EL Butter ® 2 EL Zimt ® 500 g Angus Rinderfilet ® 2 EL Rapsol
® 200 g Mohren e 200 ml Orangensaft e 2 EL Honig e 2 EL Majoran e 2 EL Petersilie ® 1 Prise Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Die Kartoffel schélen, vierteln und in ausreichend gesalzenem Wasser gar kochen. Kartoffeln abgieBen und fiir 10
Minuten ausdampfen lassen. Milch aufkochen, Butter hinzugeben und schmelzen. Mit Zimt, Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Das Fleisch in circa 125 g schwere Steaks schneiden und in einer beschichteten Pfanne unter Zugabe von Rapsol
von beiden Seiten scharf anbraten. Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. Rinderfilet fiir 12 Minuten im Backofen
medium garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Méhren putzen, schélen und unter Zugabe von Rapsol in einer Pfanne fiir 5 Minuten anbraten. Mit Orangensaft, Honig,
Majoran, Salz und Pfeffer abloschen. Die Kartoffeln stampfen und mit der Milch-Butter-Mischung verriihren. Rinderfilet
mit Kartoffelstampf und Méhren servieren.




Als Mitte November 2011 die ersten Kunden
den brandneuen Kutsche-Markt in Voxtrup
betreten haben, konnte niemand ahnen,
welche beeindruckende Entwicklung die-
ser nehmen wiirde — Mitte November wur-
de nun das 10-jahrige Bestehen mit einer
Woche voller attraktiver Rabatte und einem
Wochenende voller toller Aktionen unter
den geltenden Coronabedingungen gefei-
ert. Von herrlich gegrilltem Flammlachs aus
dem Feuer (ber ein groBes Einkaufswagen-
Schétzspiel mit tollen Gewinnen sowie vie-
len kleinen Aktionen und Verkostungen im
Markt bis hin zu einem kreativen Luftballon-
Kiinstler, der besonders bei den kleinen Be-
suchern gut ankam, reichte das vielfaltige
Programm, mit dem das kleine Jubildum
gefeiert wurde.

Der Osnabriicker Boris Rutsch ist seit der
Er6ffnung als Marktleiter tétig, hat die Ent-
wicklung des Marktes aus erster Reihe er-
lebt und wesentliche Veranderungen selber
mit angestoBen. ,Die letzten zehn Jahre

waren schon eine tolle Zeit, in der sich der
Markt zu einem wahren Kundenmagneten
gemausert hat, weil wir einfach eine ein-
malige Beziehung zu unseren tollen Kunden
entwickelt haben®, bilanziert Boris Rutsch,
der wie viele seiner Kollegen aus dem Markt
ebenso ein kleines Jubildum in Sachen Fir-
menzugehdrigkeit feierte.

Das Geheimrezept des Marktes sei immer
gewesen, dass er nicht auf Stillstand, son-
dern auf stetige Weiterentwicklung ausge-
legt war, so der erfahrene Marktleiter: ,Wir
haben viele Produkte aus der Region, exqui-
site Spezialitaten, legen viel Wert auf Nach-
haltigkeit, Bio-Lebensmittel, vegetarische
und vegane Alternativen und eine einzigarti-
ge Bedientheke: Wir haben immer versucht,
unseren Kunden alle Wiinsche zu erfiillen
und auf Trends zu reagieren. Dabei wollten
wir die Trends zum Beispiel bei neuen Pro-
dukten nicht nur mitgehen, sondern waren
in vielen Bereichen Vorreiter und Trendsetter.
Und das wollen wir auch in Zukunft bleiben.“

4 Tom Kutsche (links) ehrte viele seiner Mitarbeiter bei einer
kleinen Feier fiir ihre langjéhrige Firmenzugehorigkeit.
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" Unser Markt im Kurzportrét

Regionalitdt

Seit Jahren wird grofler Wert auf frische Produkte von lokalen, langjahrigen Partner aus

AT

Nachhaltigkeit

Ob das innovative Mehrwegdosensys-
tem an der Bedientheke, die Netze in
der Obst- und Gemiiseabteilung oder
die umweltfreundlichen Tragetaschen-
Vielfalt - Nachhaltigkeit wird in Vox-
trup grofigeschrieben.

Osnabriick gelegt, das stirkt die lokale Wirtschaft und halt die Transportwege kurz.

Sortimentsvielfalt

Dutzende Direktlieferanten aus ganz
Deutschland oder das innovative Foodstar-
terregal sorgen dafiir, dass Trends und neue
Produkte immer auch zuerst in Voxtrup
landen.

E Tierwohl

Ob hochwertiges Bio-Fleisch, die ASC-Zertifizierung beim
Fisch oder die artgerechtere Marke ,gliicksatt: An der Be-
dientheke werden neue Maf3stibe in Sachen Tierwohl und Viel-
falt an Spezialititen gesetzt.

Supermarkt des Jahres

Genau funf Jahre hat es gedauert, bis der Markt im Jahre 2016
aufgrund seines vielfiltigen Sortiments und seines auflerge-
wohnlichen Services als ,,Supermarkt des Jahres ausgezeichnet
wurde. Ende 2019 bekam die Bedientheke des Marktes die Aus-
zeichnung ,Deutschlands Beste Wursttheke®
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Marktleiter Boris Rutsch (Vierter von links) besuchte mit vielen Kollegen den Zoo und représentierte die Kutsche Mérkte beim offiziellen Pressefoto.
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Seit einiger Zeit werden in den Kutsche-
Markten die bei Kunden sehr beliebten ,Riis-
sel voraus“-Produkte des Zoos Osnabriick
verkauft, mit dessen Erlds die Finanzierung
zum Bau eines neuen Elefantenparks ermog-
licht werden soll. Von isolierten Trinkflaschen
und Brotdosen bis hin zu Kaffee, Wein, Honig
und vielen anderen Produkten reicht die bunte
,Russel voraus“-Vielfalt.

Langfristig betrachtet, mochte der Zoo mit
dem Verkauf seine Masterplanung vorantrei-
ben. ,Ein Zoo muss sich immer weiterentwi-
ckeln, um fiir Tiere und Besucher attraktiv zu

bleiben”, erklarte Heike Busemann, zustédndig
flir Marketing im Zoo. ,Wir méchten unsere
Partner bei dieser Entwicklung mitnehmen, sie
sollen aus erster Hand erfahren, woflir unsere
Zoo-Produkte in ihren Méarkten verkauft wer-
den.“ Rund 1.000 Einzelhandler und deren An-
gehorige folgten Ende Oktober der Einladung in
den Zoo. ,Der Zoo ist ein wunderbarer Ort fiir
Familien und Kinder. Es war uns darum wichtig,
dass unsere Partner vor Ort erleben konnten,
was den Zoo ausmacht und wie einzigartig und
wichtig der Kontakt zu Tieren ist, insbesondere
fiir Kinder*, sagt John McGurk, der zusammen

TET

mit Heike Busemann fiir die Partnerschaft mit
dem Einzelhandel zustandig ist.

Neben Fiihrungen gab es fiir die Mitarbeiter
auch eine Préasentation der Zoogeschaftsfiih-
rung zur aktuellen Lage und der zukiinftigen
Ausrichtung des Zoos. ,,Der Elefantenpark ist
das groBte Projekt der kommenden Jahre
und wir wollen die Region dahinter stellen.
Wir kénnen es nur gemeinsam schaffen. Mit
unseren Zoo-Produkten haben wir einen Weg
gefunden, die UmbaumaBnahmen zusammen
mit starken Partnern zu finanzieren“, so Hei-
ke Busemann.

Bunte 700-Produkte
fiir den guten Tweck

. AuSWahl kanﬂ in
Dre A kten variieren,
11 alle

Kkte vor Ort sind.

unseren Mia e
sodass nicht tbera

Produ :

Sie konnen sich aber bei \_15

melden, Wir bestellen S1Cl
Ihnen gerne!

Neben Fiihrungen gab es fiir die Besucher auch eine Présentation der Ge-
schéftsflihrung zur aktuellen Lage und der zukiinftigen Ausrichtung des Zoos.




Erzeuger: Dr. Biirklin-Wolf

Anbaugebiet: Pfalz, Deutschland

Art: Rotwein QbA

Rebsorten: Spatburgunder, Dorn-
felder, Merlot

Charakter: trocken

Beschreibung: Aromen von Kirschen,
Brombeeren und Pflau-
men, feine Vanillenoten,
saftig, fruchtig, voll und
harmonisch.

Kulinarischer Tipp: Passt gut zu Lammbra-
ten, Pasta mit Bolog-
nesesauce, Pizza mit
Salami, Schinken und
Pilzen, Sauerbraten so-
wie deftigen Eintopfen.

Trinktemperatur:  16-18°C

Alkohol: 13 %

Kase des Monats

Brie de Meaux in hunter Vielfalt

Der Brie de Meaux ist ein franzosischer Weichkése mit WeiBschimmel aus Kuhmilch. Diese Kasespezialitat wird in der Region Brie hergestellt und hat
eine diinne Rinde, die mit einer weiBen, flauschigen Schimmelschicht bedeckt und mit roten Flecken (ibersét ist. Diese Flecken sind charakteristisch
flir den Brie de Meaux und unterscheiden ihn von seinen Kopien. Der Kase ist jung weiB bis strohgelb, spéter elfenbeinfarben bis gelb. Die Struktur ist
anfangs noch relativ fest, wird aber mit zunehmender Reife aber cremig und weich, aber nicht fllissig. Brie de Meaux hat einen milden, fruchtig-wiirzigen
Geschmack mit Aromen von Gras und gerosteten Niissen. An Kutsches Kasetheken gibt es den franzosischen Weichkése in seiner klassischen Form,
aber auch in delikaten Varianten, die mit Dijon-Senf oder edlem Triiffel verfeinert sind.




Aufgrund der dynami-
schen Corona-Entwicklung

_‘kann ©s spontan zy

Anderungen kommen.

Champagner, Party und Verwechslungs-
spiel: Ein perfekter Mix fiir eine fulmi-
nante Operette. DIE FLEDERMAUS von
Johann Strauss ist jetzt am Theater
Osnabriick zu erleben. Dr. Falke hat die
Blamage nicht vergessen: Nach einem
Ball war er von seinem Freund Eisenstein
betrunken auf einer Parkbank liegenge-
lassen worden und wurde anderntags,
noch als Fledermaus verkleidet, zum
Gespott der Offentlichkeit. Nun ist der
Zeitpunkt gekommen, den Racheplan
Szene fiir Szene zu inszenieren. Zahl-
reiche Hits des Walzerkonigs kommen
aus DER FLEDERMAUS, es ist eine bril-
lante Vorlage fiir das junge Ensemble
seine Spielfreude auszuleben. Weitere
Infos an der Theaterkasse und unter:

THEATER.
OSNABRUCK
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© Zoo Osnabriick

Wer im Winter den Zoo Osnabriick besucht,
hat dank der ,Zoo-Lights — magischer
Weihnachtszauber die Mdoglichkeit auf
einen ganz besonderen Rundgang durch
den Waldzoo. Mit Einbruch der Dunkelheit
verwandeln sich die verschlungenen Zoo-
wege in ein schimmerndes Lichtermeer.
Bei dem groBen Rundgang durch den Zoo
lassen sich neben leuchtenden Tierfiguren
wie Waschbéren oder Schildkroten auch
weihnachtlich leuchtende Schneeménner
und groBe Rentiere, die einen Schlitten
ziehen, entdecken. Akustisch wird der
Rundgang von zahlreichen Klanginseln
begleitet, die frohliche Weihnachtslieder
spielen. Auf E-Tickets und mit Rabatt-Cou-
pons von Zoopartnern gibt es fiir die ,,Zoo-
Lights — magischer Weihnachtszauber*
einen Rabatt von 50 Prozent. Alle aktuellen
Informationen finden Sie unter

Turbulente  Dschungel-Action  {iber
Freundschaften, die Grenzen iiberwinden:
Im energiegeladenen Musical ,Dschun-
gelbuch” erwacht der Urwald zum Leben.
Mogli und seine tierischen Freunde neh-
men Klein und GroB mit auf eine abenteu-
erliche Reise. Eigens komponierte Musi-
calhits, viel Spannung und Humor sorgen
flir ein unterhaltsames Live-Erlebnis vom
Theater Liberi fiir die ganze Familie! Das
Musical dauert zwei Stunden inklusive
20 Minuten Pause und ist geeignet fiir
Zuschauer ab vier Jahren. Der Termin ist
am Montag, 27. Dezember, um 16 Uhr —
weitere Informationen unter:

1

OsnabriickHalle

© Stephan Glagla



0 du Frdhliche. . .buntes Weihnachtsquiz

Die Weihnachtszeit gehort fiir viele Menschen zu der schonsten Zeit des Jah-
res. Doch wie gut kennen Sie sich rund um das Fest der Liebe aus und wissen
Sie, woher so manche Tradition stammt? In unserem kleinen Weihnachtsquiz

" . konnen Sie ihr Wissen unter Beweis stellen.

Wo wohnt der Weihnachts- k
mann?

Welche Farbe hat der Mantel
vom russischen Weihnachts-
mann?

u

Mit welchem Fahrzeug verteilt
der Weihnachtsmann die Ge-

Bitte direkt im Markt abgeben!

Machen Sie mit: Losen Sie das Weihnachtsquiz und geben Sie den Gewinn-
coupon mit der Lisung bis zum 8. Januar 2022 in Ihrem Kutsche-Markt ab!

Losung:

Name:

Adresse:

"~ Wie heifit die griine Figur, die

Weihnachten auf den Tod nicht
leiden kann?

Wie heif$t das Rentier mit der
roten Nase?

In welchem Land liegt das
Weihnachtsmanndorf Rovanie-
mi?

Leider haben wir
das Rétsel in der letzten
Rusgabe schon fijr Sie gelist.
Daist uns ein Fehler
unterlaufen - wir itten um
Entschuldigung.'

Wie heiflen die kleinen Helfer
des Weihnachtsmanns, die die
Geschenke einpacken?

W_ _h_ 1 P <

Wie wird der Weihnachtsmann
in Russland genannt?

Teilnehmen kann jeder ab 18 Jahre, ausgenommen sind Kutsche-Mitarbeiter und deren
Angehdrige. Den ausgefiillten Coupon in lhrem Kutsche-Markt abgeben. Abgabeschluss
ist der 8. Januar 2022. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Keine Barauszahlung. Daten-
schutzhinweis: Wir weisen Sie darauf hin, dass Ihre Angaben ausschlieBlich zur Bearbeitung
Ihrer Teilnahme an der Verlosung von uns gespeichert und genutzt werden. Wir gewéhrleis-
ten den streng vertraulichen Umgang mit Ihren Daten und werden diese lschen, sobald
sie nicht mehr zur Durchfiihrung benétigt werden. Eine Weitergabe |hrer Daten an Dritte
erfolgt nicht. Der Schutz lhrer Daten hat bei uns oberste Prioritit. Wir haben unsere Da-
tenschutzhinweise fiir Sie aktualisiert und sind daran interessiert, auch weiterhin eine gute
Beziehung zu Ihnen zu pflegen und Ihnen Informationen zu unseren Aktionen zukommen zu
lassen. Deshalb verarbeiten wir auf Grundlage von Artikel 6 Abs. 1 Buchstabe f der Europa-
ischen Datenschutz-Grundverordnung Ihre Daten. Wenn Sie dies nicht wiinschen, kénnen
Sie jederzeit bei uns der Verwendung Ihrer Daten widersprechen.
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© Sony Pictures Ger

Identitdt bekannt wurde, kann Peter kaum noch unerkannt durch die StraBen New Yorks gehen. Uberall |
lauern Fans, Gegner und die Presse, die es auf ihn abgesehen haben. Quentin Beck alias Mysterio (Jake Gyl-
lenhaal), der Drahtzieher hinter den vergangenen Ereignissen, hat gemeinsam mit dem Reporter J. Jonah
Jameson (J.K. Simmons) dafiir gesorgt, dass jeder weiB, dass Peter Parker unter der Spider-Man-Maske
steckt. Um wieder ein Stiick Normalitat in sein Leben zu holen, bittet Peter Doctor Strange (Benedict Cum-
berbatch) um einen groBen Gefallen: Er soll die Vergangenheit ungeschehen machen. Doch beim Versuch,
Peter wieder ein entspanntes Leben hinter der Maske zu erméglichen, kollidieren verschiedene Paralleluni-
versen miteinander und holen gleich mehrere Spider-Mans in die Gegenwart.
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Hier kdnnen Sie uns finden!
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