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Themen

* Neustart fiir Mehrwegdose
an der Bedientheke

* Angusfieisch aus der Region
* Veganer Grill- und Eisgenuss

* Frische Welle:
Die Matjessaison rollt an

Tadaa! Unser neuer Faltshopper mit Kundenmotiv

Liebe Kunden,

viele von lhnen haben sich im vergangenen Jahr sehr motiviert und in groBer Zahl an unserem Mittmachwettbewerb zur Ge-

staltung unseres neuen Faltshoppers beteiligt. Am Ende haben unsere Leser entschieden, dass das Bild einer Osnabriickerin
mit dem Slogan ,Ich trage Verantwortung“ auf dem als Tragetasche gestalteten Motiv zum Sieger zu kiiren. Aufgrund der
Coronapandemie hat sich die Produktion leider etwas verzogert, doch mittlerweile liegt der vielseitige Faltshopper bereits
in unseren Markten aus — und ich habe mit groBer Freude schon die ersten Kunden damit einkaufen sehen. Das ist ein sehr
schones Ende dieser groBen Gemeinschaftsaktion — herzlichen Dank an alle unsere tollen Kunden! So bunt und frisch wie
die momentane Jahreszeit sind auch die weiteren Themen in dieser Ausgabe unserer beliebten Marktzeitung: die beliebte
Matjeszeit beginnt, exklusive Gewiirzempfehlungen fiir den perfekten Pfiff, viele neue vegane Genussmomente fiir den
Sommer und bestes Angusfleisch aus der Region fiir den Grill. Viel SpaB beim Durchbléttern!

Ihr Tom Kutsche




Praktischer Einkaufshelfer,

gestaltet von Kunden fiir Kunden

Vorhang auf fiir unseren brandneuen Faltshopper — der praktische Einkaufshel-
fer, gestaltet von Kunden fiir Kunden! ,,Die Tragetasche ist ein richtig schoner
Hingucker geworden — gerade mit dem Slogan ,Ich trage Verantwortung’ passt
das Motiv besonders gut sowohl zu unserem Verstindnis als Einzelhdndler als
auch zu unseren vielen umweltbewussten Kunden, freut sich Kaufmann Tom
Kutsche iiber die ersten Exemplare. Die schone Optik der neuen Tragetasche
mit den vielen bunten Lebensmitteln wurde von einer Kundin aus Osnabriick
entworfen. Im Rahmen eines grofien Mitmachwettbewerbs konnten Kunden im
Laufe des vergangenen Jahres Vorschldge einreichen, wie das neue Layout des
Faltshoppers aussehen sollte.

Von ganz personlichen Lieblingsmotiven iiber Bilder aus der Natur bis hin zu
ganz individuellen Kreationen von Schiilern des Graf-Stauffenberg-Gymnasi-
ums reichte die Vielfalt der abgegebenen Vorschlidge — mehr als 20 verschiedene
gingen damals in den Kutsche Miarkten ein. Die Kiinstler der drei bestplatzierten
Motive diirfen sich nun iiber tolle Einkaufsgutscheine als kleines Dankeschon
freuen. Tom Kutsche: ,,Es wire doch ein tolles Bild, wenn man immer wieder
Menschen mit der gleichen Tiite vor Ort einkaufen sieht - die ersten Kunden
sind schon unterwegs, der Anblick hat mich sehr gefreut. Hier schliefit sich der
Kreis einer tollen Gemeinschaftsaktion, an der sich viele Menschen unterschied-
lichen Alters beteiligt haben. Toll, vielen Dank an alle Beteiligten!“

Auf dem Treppchen
landeten damals...

3. Platz

Der Faltshopper ist ein wiederverwendbarer,
praktischer Alltagsbegleiter, der in jede Tasche
passt. Bestehend aus strapazierfihigem Polyester
kann er jederzeit zu einer Einkaufstasche geoffnet
werden. Der Faltshopper trigt zuverlissig die Ein-
kéufe und ist bequem mit den Henkeln zu tragen.
Solange der Faltshopper nicht benétigt wird, kann
er in der zugehorigen Tasche mit Karabinerhaken
aufbewahrt werden.




Frischedose:
Bedientheken gehen
wieder den ,Mehrweg"“

Eine erfreuliche Nachricht fiir alle umweltbewussten Kunden: An den Bedientheken unserer Mirkte kann wieder nachhaltig mit der eigenen Mehr-
wegbox eingekauft werden - und das ab sofort immer wieder und wieder! Aufgrund der Coronapandemie hatte sich Kaufmann Tom Kutsche dazu
entschlossen, den Service, die Ware in eigenen Dosen statt in Papier oder Plastik verpacken zu lassen, sicherheitshalber einzustellen. Da auf die Ein-
haltung aller Hygienevorgaben (auch schon vor Corona) selbstverstiandlich grofiter Wert gelegt wird, ist die umweltfreundliche Form des Einkaufens
mittlerweile wieder bedenkenlos méglich. Die Thekenmitarbeiter kommen mit der Dose und der Ware namlich nicht direkt in Kontakt.




Angusfleisch: zart, lecker und typisch norddeutsch

Ob Pfanne oder Grill spielt keine Rolle: Unter ge-
nussvollen Fleischliebhabern genief3t das Fleisch
der Angusrinder einen einmaligen Ruf und ist
fiir seinen auflergewohnlichen Geschmack be-
kannt. Das Fleisch der Tiere, das es seit einiger
Zeit an Kutsches Bedientheken direkt aus Nord-
deutschland gibt, ist deutlich marmorierter als
herkommliches Rindfleisch. Feine Fettiderchen
bescheren dem Geniefler ein exklusives und zar-
tes Geschmackserlebnis. Das feinfaserige Fleisch
der Tiere, welche in Norddeutschland geboren,
gemistet und geschlachtet werden, ist unglaub-

lich bekémmlich und reich an gesunden Omega-
3-Fettsduren.

Die Tiere stammen aus 3 ausgewéhlten Betrieben
im Norden Deutschlands. Hierbei handelt es sich
um die Hofe der Familien Schmedt und Meyer
aus Stemwede und der Agrargesellschaft Borde
mbH in Rottmersleben. Alle auf diesen Betrieben
aufgezogenen Rinder stammen aus der Mutter-
kuhhaltung und sind mindestens 6 Monate von
ihrer Mutterkuh gesdugt und aufgezogen wor-
den. Nach der Trennung von der Mutter erfolgt
die weitere Aufzucht in einem Stall mit Stroh-
haltung. Hier haben die Rinder stindigen Kon-
takt zum Auflenklima und zudem deutlich mehr
Platz als in der konventionellen Rinderhaltung.
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 dufSerst widerstandsfahig, robust und
leichtkalbig. Die Tiere sind entweder einfarbig
schwarz oder rot und stets hornlos. Rassenty-
pisch ist aulerdem ihre Gutmiitigkeit und ruhige
Art. Daher eignen sie sich auch besonders fiir
den Einsatz der Landschaftspflege.




Sagenhafter Steakgenuss beim Grillen

»Die Teilstiicke der Angusrinder sind per-
fekt zum Grillen geeignet und haben einen
sagenhaften Eigengeschmack® - so der Ge-
nusstipp unseres Metzgers Andreas Rim-
mer aus dem Markt an der Lotter Strafle.
An Kutsches Bedientheken erhalten Sie auf
Bestellung Filet, Entrecote, Roastbeef und
Hiifte als Kurzbratartikel oder zum Grillen.
Die wunderbar saftigen Bratenartikel Rou-
laden, Tafelspitz und Rinderbraten eigenen
sich hervorragend fiir den alltaglichen, aber
auch besonderen Anlass.

Lutaten

Fiir 4 Personen:

e 4 Entrecotes vom Angusrind e 1/2 EL Rosmarin ® 1/2 EL Thymian e 3 EL Olivendl, kalt gepresst
e Salz und Pfeffer e 80 g Zwiebeln ¢ 4 Cocktailtomaten e 20 ml Balsamico-Essig

Lubereitung

Die Krauter waschen, trocken tupfen und
hacken. Die Zwiebel pellen und vierteln. Die
Steaks in eine flache Schale legen, Krau-
ter iiber die Steaks verteilen. Das Olivenol
dariiber traufeln und das Ganze zugedeckt
im Kiihlschrank mindestens 1 Stunde ma-
rinieren. In einer Grillpfanne etwas Ol aus
der Marinade erhitzen. Die Steaks aus der
Marinade heben, salzen und pfeffern, in die
Pfanne legen und von jeder Seite 4 bis 6 Mi-

nuten grillen, dabei ofter mit der Marinade
betrédufeln. In der letzten Minute die Zwie-
belviertel und die Kirschtomaten mit in die

H “ Pfanne legen. Die Steaks k tiirlich
Gegrlllte Rindersteaks auch aut inem Holzkohlengril grllen.




Wiirzpott: neue edle Gewiirzmischungen ohne Schnickschnack

Die bunte Gewiirzvielfalt aus aller Herren
Lander in den Kutsche-Mirkten ist um
eine weitere interessante, neue Facette rei-
cher: Wiirzpott. Die Marke steht fiir Ge-
wiirze und Gewliirzmischungen, die durch
ihre hohe Qualitit begeistern und nicht
nur perfekt in die immer mehr auf Touren
kommende Grillsaison passen. Das heifit:
kein Schnickschnack, also keine unnétigen
Geschmacksverstirker, keine kiinstlichen
Zusitze nur wegen der Optik, sondern ein-
fach nur gute, ehrliche Gewiirze fiir Fleisch,
Fisch, Gemiise und vieles mehr. Damit das
Ziel erreicht wird, wird sehr viel Wert auf
eine hohe Qualitit der Grundzutaten fiir die
Gewiirzmischungen gelegt. Intensiv getestet
und fein abgestimmt ergeben sie den beson-
deren Geschmack, den jedes Gericht durch
seine individuelle Wiirzung bekommt.
Das ist aber nur mit frischen Gewiirzen
moglich. Darum entwickelte Wiirzpott das
spezielle Wiirzpott- Aroma-Safe-Verfahren
(WPAS), das die Gewiirze und Gewiirzmi-
schungen sehr lange frisch hilt. Dazu wer-
den die Gewtirze in der Produktion unter
Vakuum abgefiillt, verpackt und luftdicht
so lange im Wiirzpott-Glas aufbewahrt, bis
man es zum ersten Mal 6ffnet. Apropos
Glas: Sollten die Gewlirze nach einem BBQ
mal drauflen stehen geblieben sein, macht
o e e das tiberhaupt nichts. Das Glas mit seinem
Nur n Elm!le“. wasser- und luftdichten Metallverschluss
M‘a.rkte“ erhﬁ\“mh: macht nahezu jedes Wetter mit }md ist"da—
o ! her auch bestens geeignet, um die Gewiirze
aber “hera dauerhaft in der Outdoorkiiche aufzube-

heste“haﬂ wahren.




Spritzige Erfrischungen fiir den Sommer

Erdbeerbowle Hugo

Lutaten fiir 4 prinks:

Fiir die Bowle:

e 75 g Rohrohrzucker

¢ 150 ml Mineralwasser, still

e 5 Zitronen, unbehandelt e 300 ml Cranberry-Nektar
e 1 Zweig Minze e 250 ml Molke

¢ 750 ml Mineralwasser, classic

Lubereitung:

Zucker mit Wasser aufkochen, bis sich der Zucker
vollstdndig aufgeldst hat. Zitronen auspressen. Zit-
ronen- und Cranberrysaft, Minze, Molke und einige
Zitronenschalen zugeben und abkiihlen lassen. Mit
eisgekiihltem Mineralwasser aufgieBen und sofort
servieren.

Lutaten fiir 6 drinks:

Fiir die Bowle:

* 500 g Erdbeeren ® 100 ml Holunderbliitengetrank e 4 EL Limettensaft e 2 Limetten

¢ 10 Stangel Minze ® 500 ml Mineralwasser, classic ® 1 Flasche Limonade Apfel-Holunderbliite
Fiir die Eiswiirfel:

¢ 1/2 Flasche Limonade Apfel-Holunderbliite ® 1/2 Flasche Limonade Apfel-Rhabarber

Lubereitung:

Limonade in Eiswiirfelbehélter geben und frosten. Erdbeeren waschen, putzen und in Wiirfel schnei-
den. Mit kaltem Holunderbliitengetrank und Limettensaft mischen und 30 Minuten im Kiihischrank
marinieren. Bio-Limetten in sehr diinne Scheiben schneiden. Limettenscheiben und Minzesténgel
in eine Karaffe oder ein BowlengefaB geben. Mit kaltem Mineralwasser und 1 Flasche kalter Holun-
derbliiten-Limonade oder trockenem Sekt auffiillen. Vor dem Servieren die Eiswiirfel in die Bowle
geben.

Pink Lemonade

Lutaten fir 1 prink:

Fiir die Garnierung:

e 2 Mangospalten ¢ 2 Melonenstiicke e Zitronensatft ® 2 cl Mangosirup

e einige Bléatter frische Minze

Fiir den Cocktail:

e 8 Eiswiirfel » 8 cl Orangensaft e 4 cl Ananassaft 2 cl Maracujanektar
¢ 2 cl Kirschnektar e 2 cl Limettensaft

Lubereitung:

Vier Eiswiirfel in einen Shaker geben. Die Séfte, die Nektarsorten und den Limettensaft dazugieBen.
Alles etwa 15 Sekunden kréftig schiitteln. Die restlichen Eiswiirfel in ein Glas geben. Die Saftmi-
schung durch das Barsieb darauf gieBen. Den Mangosirup mit dem Zitronensaft vermischen. Die
Mango- und Melonenspalten durch den Sirup-Saft-Mix ziehen und in den Drink geben. Mit Minze
garnieren und servieren.




Fleischlos gliicklich: bunte Grillvielfalt von vehappy

Veganer Grill- & Pfannen-Tofu

Die Zeiten, als man bei Tofu auf dem Grill die Nase riimpfte, sind ab sofort vorbei, denn
vehappy bringt mit dem Grill- & Pfannen-Tofu wiirzig-aromatische Tofu-Sorten ins Kiihl-
regal, die es geschmacklich so richtig in sich haben. Denn egal ob gebacken, frittiert,
gebraten oder gegrillt — mit den Sorten "Kréauter" und ,,Sweet Chili“ (iberzeugt der Grill-
& Pfannen-Tofu von vehappy selbst eingefleischte Meat-Lover und rundet als perfekter
Allrounder wirklich jedes Barbecue ab. Schmeckt aber auch der Umwelt, denn bei Her-
stellung des vehappy Tofus werden ausschlieBlich Donau Soja-zertifizierte Sojabohnen
verwendet.

Vegane Burger Patties

Innen saftig und rosa, auBen knusprig braun — frisch vom Grill sehen die Burger Pat-
ties von vehappy aus, wie ein echtes Burgerpatty aussehen muss. Der Unterschied: Sie
werden ohne Fleisch hergestellt und bestehen allein aus pflanzlichen Zutaten. Damit
lassen die fleischlosen Buletten nicht nur die Herzen von Veganern und Vegetariern hé-
herschlagen, sondern auch von allen Burgerfans, die bisher nicht auf Fleisch verzichten
wollten. Fiir den fleischigen Geschmack sorgt ein Mix aus Erbsenproteinen, Rapsél so-
wie Krautern und Gewiirzen. Rote-Bete-Saft macht die TAuschung auch optisch perfekt.

Veganes Krauterbaguette

Das Krauterbaguette ist gefiillt mit einer feinen Kréuter-
creme auf Basis von Rapsél statt Butter, abgerundet mit
einer zarten Knoblauchnote. Die Zubereitung ist denkbar
schnell und unkompliziert: Einfach im Backofen oder direkt
auf dem Grill knusprig aufgebacken wird das vehappy-Krau-
terbaguette auch eingefleischte Grillfans iiberzeugen — und
als perfekte Beilage oder Vorspeise wirklich jedes Barbecue
komplettieren. Ein veganer Leckerbissen zum ReinbeiBen!




Veganes Peanutbutter- und Cookies Eis Veganes Chocolate Fudge-Brownie-Eis

Cremige Erdnusshutter trifft auf knusprige Cookies. Dabei entsteht? Eine Ein eiskalter Tipp fiir alle, die nicht auf SiiBes verzichten konnen — auch an
100% vegane Geschmacksexplosion. Und neben cremig, wird es auch heiBen Sommertagen: vehappy Chocolate Fudge Brownie bringt statt der
bissig, denn kleine Kakaokeksstiickchen, die mit einer Cremefiillung Natur die Herzen aller Eisliebhaber zum Schmelzen. Das Eis besteht zu
iiberraschen, sorgen fiir den nétigen Crunch. Und weil ,mehr* in puncto 100% aus pflanzlichen Zutaten — also prima fiirs Klima. Das zart schmel-
Eis definitiv immer ,mehr“ ist, wird diese fluffige Eiscreme gekront mit zende Schokoladeneis am besten eiskalt und becherweise genieBen.
leckeren Erdnussstiickchen und Erdnussmus.

Lum Dahinschmelzen: coole vegane Eiskreationen

Der Sommer steht bald vor der Tiir.
Logisch, dass Sommer, Sonne und
Sonnenschein da auch die Herzen
aller Eisfans hoherschlagen lassen.
Fir die veganen Naschkatzen bietet
vehappy daher genau das Richtige:
kithlen Genuss mit wahlweise nussi-
ger oder schokoladiger Note. Die neu-
en Eissorten Peanutbutter & Cookies
sowie Chocolate Fudge Brownie sind
dabei nicht nur zum Dahinschmelzen,
sondern auch gut fiir unsere Umwelt,
denn die Rezeptur basiert auf Man-
delmilchbasis und enthilt Rainforest-
Alliance-zertifizierten Kakao - alles
andere kommt uns nun wirklich nicht
in den Becher!




Matjes: der heliebte

Kiistenhappen sticht in See

Keine Frage, nicht nur im hohen Norden
sind Matjesfilets eine echte Fischdelikates-
se. Man lasst sie sich oft einfach pur oder
auch als klassisches Fischbrétchen schme-
cken - allerdings kann aus dem maritimen
Leckerbissen mit nur ein paar Zutaten ein
echter Kiistenhappen zubereitet werden.
Der Matjes blickt auf iiber 600 Jahre Tradi-
tion zuriick und stammt urspriinglich aus
Flandern, von dort aus verhalf er durch
die verhaltnisméfig lange Haltbarkeit vie-
len Stadten entlang der Nordseekiiste zu
Reichtum.

Hier werden gerade wieder seit Ende Mai
die Heringe noch bis Mitte Juli gefangen.
Die einzigartige Art der Herstellung, bei
der die Bauchspeicheldriise im Fisch ver-
bleibt und Enzyme abgibt, sorgt fiir die
unglaublich zarten Matjesfilets. Gerne
werden Matjesfilets ohne grofien Schnick-
schnack serviert und verzehrt. Doch auch
andere ,Geschmacksrichtungen” haben
sich zu wahren Klassikern entwickelt. So
schworen mache Gourmets auf in Sherry
oder Rotwein eingelegte Filets. Besonders
in den Niederlanden verfeinert man den
Matjes gerne mit ein wenig Barlauch. Den
echten Gliickstadter Matjes gibt es inzwi-
schen sogar in einer , Winter-Edition” mit
Zimt und weihnachtlichen Gewtirzen.
Gingigste Zutat fiir den Matjes bleibt je-
doch die einfache Schrippe. Egal wie Sie
Thren Matjes bevorzugen, am besten sollte
er kalt serviert werden.

\Y2

Kulinarische Liebeserklarungen an den Matjes

Als Vorspeise oder zum Biifett:
Matjescreme

Lutaten

Fiir 8 Portionen:

* 1 Zwiebel

¢ 1 kleiner Apfel

« 1 Stange Staudensellerie mit Blattern
¢ 1 groBe Gewiirzgurke

e 250 g Matjesfilets

* 5 Bund Petersilie

© 200 g Sauerrahm

¢ 50 ml Sahne

¢ 1 Prise Salz und Pfeffer
* 1 Prise Zucker

e 8 Scheiben Vollkornbrot

Lubereitung

Zwiebel schadlen und klein hacken. Apfel
waschen, Stiel und Kerngehduse entfernen
und vierteln. Sellerie waschen und in kleine
Wiirfel schneiden. Die Blatter trocken tupfen
und hacken. Gewiirzgurke und Matjesfilets
fein wiirfeln. Petersilie waschen, trocken
tupfen und fein hacken. Sauerrahm und
Sahne in einer Schiissel glatt riihren und
die Halfte der gehackten Petersilie sowie
das Sellerieblatt untermischen. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Matjes-
mischung zugeben und alles vorsichtig
miteinander vermischen. Brotscheiben ne-
beneinander auf die Arbeitsflache legen, die
Matjescreme darauf verteilen. Nach Belie-
ben zu kleineren Happchen schneiden. Mit
gehackter Petersilie garnieren.




Ist jeder Hering ein Matjes?

Alle Matjes sind auch Heringe — aber nicht jeder Hering kann ein Matjes
sein. Das klingt kompliziert, ist aber eigentlich ganz einfach. Als Mat-
jes werden all die Heringe bezeichnet, die sich in ihrem Leben einmal
fortgepflanzt haben, im Jahr ihres Fangs aber noch keine Milch oder
Rogen tragen. Zu bestem Matjes schaffen es meist nur die vier- bis

sechsjéhrigen Tiere.

Leckerer Matjes
in vielen Facetten

Bei Matjes, auch genannt
sechter" Matjes oder ,hol-
landische Art“, handelt es
sich um ganze, gekehlte
Heringe. Matjes ,,nordische
Art“ hingegen bezeichnet
ein Heringsfilet, das mit
Salz, Zucker, Sduerungsmit-
teln und zum Teil — meist
pflanzlichen — Enzymen, den
sogenannten  Reifemitteln,
veredelt wird. Ob traditionell,
yhordische Art“, rauchig, mit
Barlauch, als Happen in ei-
nem feinen Krauterdressing
oder verfeinert mit frischem
Dillrahm: An unseren Fischt-
heken werden Matjestrdume
wabhr!

Geschmackserlebnis: Pumpernickel-Matjes-Tatar

Lutaten

Fiir 8 Portionen:

e 1 Zitrone, unbehandelt

¢ 450 g Matjesfilets

® 2 kleine Zwiebeln, rot

o 2 fipfel, rot

* 2 EL Senf, grobkornig

o Salz und Pfeffer aus der Miihle
e 1 EL Leindl

¢ 1 EL Rapsol

¢ 6 Scheiben Pumpernickel
> Beetkresse

Lubereitung

Die Zitrone heiB waschen, trocken reiben und die Schale zur Halfte fein abreiben. Die Zitrone halbieren und
auspressen. Die Matjesfilets in feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schélen und halbieren. 3 Zwiebelhélften
ebenfalls fein wiirfeln, die vierte Halfte fiir die Garnitur in feine Streifen schneiden. Die Apfel waschen, vierteln,
vom Kerngehiuse befreien und in feine Wiirfel schneiden. Matjes-, Zwiebel- und Apfelwiirfel in eine Schiissel
geben und mit dem Zitronensaft betriufeln. Senf, Salz, Pfeffer, Zitronenschale und beide Ole zufiigen und alles
gut miteinander vermengen.

Die Pumpernickelscheiben fein zerbroseln. Einen Ausstechring (12 cm 0) auf einen Teller setzen, ein Viertel der
Pumpernickelbrosel einfiillen und leicht andriicken. Ein Viertel der Matjes-Tatar-Masse darauf setzen und den
Metallring vorsichtig abziehen. Auf diese Weise die iibrigen Brosel und das restliche Tatar anrichten. Die Kresse
in 4 StrauBchen vom Beet schneiden, abbrausen und trocken tupfen. Das Matjestatar jeweils mit ein paar Zwie-
belstreifen sowie einem KressestrauBchen garnieren und servieren.




Kase des Monats

Wein des Monats

12 e mezzo Rosato del Salento

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

Kulinarischer Tipp:

Trinktemperatur:
Alkohol:

Varvaglione Vigne & Vini
Apulien, Italien

Rosé

Negroamaro

halbtrocken

Der 12 e mezzo Rosato ist
ein leichter, frisch-fruch-
tiger Rosé und duftet
nach frischem Obst,
Friichten und schonen
Noten von weifSen Bliiten.
Der reinsortige Negro-
amaro aus Apulien ist

am Gaumen wunderbar
lebendig und animierend.
Ein perfekter Sommer-
wein, der der ideale
Begleiter zu Fisch, Pasta,
Salaten und allen leichten
Speisen ist.

6 bis 11°C

12,5%

Franzosische Ziegenkaserolle: fester Kern, cremiger Rand

Wie Gouda aus Holland gehéren auch franzosische
Ziegenkiserollen zum ,Standardsortiment® in den
Kutsche-Mirkten. Die kleine Rollen (bfichette) gibt
es im SB-Bereich, die grofleren Rollen (biiche) an den
Bedientheken. Absolutes Erkennungsmerkmal der
Ziegenkiserolle ist ein verhiltnismaflig fester Teig in
der Mitte der Rolle, der nach auflen hin immer cre-
miger wird. Diese Késespezialitit wurde in Frank-
reich traditionell in der Region Poitou-Charentes
hergestellt, mittlerweile wird sie aber auch in anderen
Kiseregionen des Landes produziert. In der Kiiche
kann die Ziegenkiserolle auf ganz vielfiltige Weise
genossen werden: natiirlich pur auf Brot ein Hochge-
nuss, aber auch in der siiffen Variante mit Honig oder
einer Fruchtmarmelade kombiniert. Der geschmolze-
ne Kise verleiht Saucen einen besonderes Pfiff, eignet
sich aber auch hervorragend in diinnen Scheiben oder
gerieben dazu, Pizza oder Aufldufe zu tiberbacken.




Veranstaltungstipps :
SONGS FOR DAYS T0 COME von Kinan Azmeh

Kinan Azmeh, in Damaskus geboren, in New York lebend, gehort zu den herausragen-
den Klarinettisten unserer Zeit. Seit Jahren ist er Osnabriick und dem Morgenland-
Festival eng verbunden. Jetzt entsteht mit seiner Musik ein groBes Stiick fiir Sénger,
Chor und Schauspieler sowie Klarinette, Oud und Orchester am Theater Osnabriick.
Wie kann man sich einer Tragddie wie der syrischen, kiinstlerisch ndhern? Wie sie in
Tone und Worte fassen, ohne Gefahr zu laufen, nicht die angemessenen zu finden?
Kinan Azmeh hat dafiir Gedichte von 14 zeitgendssischen Dichterinnen und Dichtern
aus Syrien ausgewahlt, die den momentanen Geist des Landes atmen und die wie
Grundpfeiler die Handlung tragen. Zusammen mit Liwaa Yazji und Mohammad Abou
Laban hat Azmeh ein Stiick geschaffen, das sich mit einer der dunkelsten Zeiten die-
ses reichen Kulturlandes beschaftigt, zugleich aber auch eine Geschichte, die Dichter
auchinzukiinftigen Zeiten singen werden. Weitere Infos an der Theaterkasse und unter

© Liudmila-Jeremies www.theater-osnabrueck.de.

Osnabriicker Zoo-Lauf:
auf die Platze, fertig, los

Da kommt Bewegung in den Zoo: Beim Osnabriicker Zoo-Lauf
am 25. Juni steht Bewegung fiir die gute Sache im Vorder-
grund, doch auch ambitionierte Sportler kommen auf ihre
Kosten. Auf verschiedenen Strecken durch den Zoo Osna-
briick, die zwischen drei und zehn Kilometer lang sind, ist flir
alle etwas dabei. Fiir den zehn-Kilometer-Lauf gibt es zudem
eine Zeitmessung und fiir Kinder findet ein 800 Meter langer
Bambinilauf durch die Tierwelt ,, Takamanda“ statt. Der Rein-
erlos des Zoo-Laufs geht an verschiedene Hilfsprojekte fiir
Kinder. Alle aktuellen Informationen finden Sie unter
WWW.Z00-0snabrueck.de.

Kurt Kromer -, Stresssituation”

Wohnhaft in Neukoélln, zu Hause auf der Biihne: Kurt Kromer ist
ein schrulliger, gnadenloser Kabarettist mit eigenwilligem Mo-
debewusstsein und Berliner Schnauze. Deutsches Kulturgut,
von dem sich das deutsche Publikum so ziemlich alles gefallen
lasst. Kromer, dessen Charme irgendwo zwischen StraBenver-
kehrsamt und Spelunke einzuordnen ist, feierte 1993 sein Biih-
nendebiit in Berlin. , Stresssituation® ist das mittlerweile sechs-
te Stand-up-Comedy Programm, mit dem Kromer seit Anfang
2018 (iberaus erfolgreich durch Deutschland reist. Eine garan-
tierte Stresssituation fiir Tranensacke, Lachmuskeln und ein tat-
séchlich ungewohnt provokantes Programm, mit dem Kromer
selten ein gutes Haar an Politik, Gesellschaft und dem anwe-
senden Publikum I4sst. Hier kommt keiner ungeschoren davon:
weder Omas Couchtisch noch Kromer selbst. Der Termin ist am
Mittwoch, 15. Juni, um 20 Uhr — weitere Informationen unter:
www.osnabrueckhalle.de.
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Bastelidee: Bau dir dein griines , Bohnenzelt”

Bohnen auf
keinen Fall roh esan,
denn ungekocht sind

sie giftig!

Der Sommer nimmt so langsam an Fahrt auf und da heif3t es fiir viele Minigértner ab in den
Garten. Im Mai oder Juni kannst du dir ganz einfach dein eigenes ,,Bohnenzelt“ bauen und
dem griinen Gemiise Tag fiir Tag beim Wachsen zusehen — und am Ende des Sommers deine
eigene Ernte einfahren. Viel Spafy beim Basteln (am besten zusammen mit einem Erwachse-

nen) und Girtnern!

Das brauchst du:

e Arbeitshandschuhe

e 3 gleich lange, nicht zu diinne Stocker
e gine feste Schnur

e ggf. weitere Stocker fiir Querstreben

e eine kleine Schaufel

e Stangenbohnen-Samen

e gine GieBkanne

So gehst du vor:

1. Zuerst suchst du dir zusammen mit deinem erwachsenen
Helfer eine freie Stelle im Garten, die maglichst viel Sonne
abbekommt. Der Boden sollte aus frisch umgegrabener Erde
bestehen, kein Rasen oder ein Blumenbeet.

2. Zieh dir deine Handschuhe an und lehne drei oder auch mehr
gleich lange Stocker so aneinander, dass das Geriist eines
Dreiecks oder Zeltes entsteht. Stecke dabei die unteren Enden
so tief in den Boden, wie du kannst, damit alles schon stabil ist.

3. Binde nun die drei Stocker an der Spitze mit der festen
Schnur ordentlich fest zusammen. Wenn du mochtest, kannst
du noch Kkleinere Stocker auf die gleiche Weise als Querverbin-
dung anbringen.

4. Am FuBe jedes langen Stockes grébst du mit einer kleinen
Schaufel oder den Handen ein Loch. Da rein packst du drei
Bohnensamen, bedeckst sie mit Erde, driickst sie an und gieB
zum Schluss alles mit einem kleinen Schluck aus der GieBkan-
ne.

5. Ab jetzt alle paar Tage je nach Wetter gieBen und am Ende
des Sommers ernten und kochen!




Hunde gelten als der beste Freund des Menschen. Doch ob als streu-
nende Hauskatze oder reiner Stubentiger: Das Lieblingshaustier der
Deutschen ist ganz klar die Katze. Wie gut kennen Sie sich mit den
leichtfiffigen Vierbeinern aus - hier konnen Sie ihr Wissen auf die
Probe stellen, viel Spafl beim Knobeln!

1. Wie viele anerkannte Katzenrassen gibt es? 4. Wann und wo fand die weltweit erste 1. Wie hieft die dgyptische Fruchtbarkeitsgot-

a) weniger als 20 8) Katzenausstellung statt? tin mit dem Katzenkopf?

h) etwa 40 (K}  @1500inRom (5)  a)Bastet ()

¢) mehr als 100 (y  h)1871in London (M b)Amum-Re (0)
¢} 1943 in Berlin D gisis m

2. Wie viele Zahne hat eine Katze? ; iy

a0 () 5 Wieviele Lehen sagt der Volksmund einer 8. d".erm“s.fh hat 6 Muskeln im Ohr, wie viele

Katze nach? E

h) 22 (3] a4 M
a3 (X)

c)30 ) b) 16 (H)
h)7 (2)

3. Gibt es einen Katzenfiihrerschein wie fiir 8. Eine fitte Katze kann das Wievielfache ihrer

Hunde? 6. Wie lang ist die groBte Katze der Welt? GroBe in die Hihe springen?

a) ja, fiir Kinder (U)  a)0,8 Meter ()  a)Doppelte (S)

b) ja, fiir neue Katzenhalter ()  b)1,0Meter (P)  b)Fiinffache (M)

c) nein, der ist nicht nitig (A)  c)1,2Meter (B)  c)Iehnfache (N)

<

=

= Losung:

Bitte dlr.ek'f ml Mar!(t ahgehen! . ) . . Teilnehmen kann jeder ab 18 Jahre, ausgenommen sind Kutsche-Mitarbeiter und deren
Machen Sie mit, losen Sie das Katzenquiz und geben Sie den Gewinncoupon mit  Angeharige. Den ausgefiillten Coupon in lhrem Kutsche-Marktabgeben.Abgabeschlussist der
der Lasung bis zum 25. Juni 2022 in Ihrem Kutsche-Markt ab! 25. Juni 2022. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Keine Barauszahlung. Datenschutzhin-

weis: Wir weisen Sie darauf hin, dass lhre Angaben ausschlieBlich zur Bearbeitung Ihrer
Teilnahme an der Verlosung von uns gespeichert und genutzt werden. Wir gewéhrleisten

I.ﬁsun . den streng vertraulichen Umgang mit Ihren Daten und werden diese léschen, sobald sie
g- e nicht mehr zur Durchfiihrung bendtigt werden. Eine Weitergabe Ihrer Daten an Dritte er-

folgt nicht. Der Schutz Ihrer Daten hat bei uns oberste Prioritdt. Wir haben unsere Daten-
Name: schutzhinweise fiir Sie aktualisiert und sind daran interessiert, auch weiterhin eine gute

Beziehung zu lhnen zu pflegen und lhnen Informationen zu unseren Aktionen zukommen zu
lassen. Deshalb verarbeiten wir auf Grundlage von Artikel 6 Abs. 1 Buchstabe f der Europa-
Adresse: ischen Datenschutz-Grundverordnung Ihre Daten. Wenn Sie dies nicht wiinschen, kénnen
Sie jederzeit bei uns der Verwendung Ihrer Daten widersprechen.




© Universal Pictures

Vier Jahre sind vergangen, seit die paradiesische Insel Isla Nublar zerstort wurde. Die Welt hat sich innerhalb die-
ses Zeitraums stark verdndert und ein neues Zusammenleben zwischen Mensch und Dinosaurier geschaffen. Es
ist sowohl ein Miteinander als auch ein Gegeneinander, in dem das Recht des Stérkeren zweifellos an der Spitze

der natiirlichen Ordnung steht. Das empfindliche Gefiige kann sich jedoch nur bedingt als zukunftsweisendes
Modell behaupten, denn noch immer machen einige Dinosaurier Jagd auf Menschen. Owen Grady (Chris Pratt)
und Claire Dearing (Bryce Dallas Howard) miissen sich gegen die Urzeitechsen behaupten. Auf ihnrer Reise rund um
den Globus miissen sie auf die dringende Unterstiitzung und Kenntnisse der Wissenschaftler Dr. Alan Grant (Sam
Neill), Dr. Ellie Sattler (Laura Dern) und Dr. lan Malcolm (Jeff Goldblum) vertrauen. Ihr Wissen (iber die Echsen kann
den Planeten vor dem Untergang bewahren.

FILM CINEMA 8466 XVC

Start: 16. JUni
Lightyear
© Walt Disney Company
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