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Liebe Kunden,

es ist keine Frage, die Kartoffel ist eindeutig das beliebtes-
te Gemise der Deutschen und wird in den verschiedensten
Zubereitungsformen landauf, landab genossen. Nicht ganz
so bekannt, aber daflir immer beliebter werdend, ist die je-
denfalls namentlich dhnliche klingende SiiBkartoffel. In die-
ser Ausgabe stellen wir lhnen den vielseitigen Leckerbissen
vor und zeigen Ihnen, wie sie ihn sich genussvoll schmecken
lassen konnen. AuBerdem blicken wir auf die neuen Azubis
in unseren Markten, entfiihren Sie auf eine internationale Ge-
nussreise durch unsere erlesene Auswahl an kostlichen Sala-
mis, berichten (iber unser Sponsoring eines Basketballcamps
und stellen Ihnen den neuen regionalen Honig von Summstoff
vor. Es gibt wie gewohnt wieder viel zu entdecken!

Ihr Tom Kutsche

Themen

* Neues aus dem Sortiment

* Interview zum Thema Aushildung
* Regional: Honig von SUMMSTOFF
* Wein und Kése des Monats




Die Organisatoren des Basketballcamps ,N.B. A. -
Never Be Average® haben seit 2016 schon so man-
che Hiirde im Vorfeld gemeistert. Doch so aufwen-
dig wie in diesem Jahr war die Vorbereitung wohl
noch nie. Bis nach Rotenburg (Witmme) musste
der TuS Bad Essen ausweichen, um eine Halle in
Kombination mit einer freien Unterkunft zu fin-

den. ,Umso mehr hat uns all die Unterstiitzung der
Sponsoren aus unserer Region gefreut®, sagt Lars
Herrmann, Leiter des fiinftagigen Camps. Zu die-
sen Sponsoren zahlt auch im zweiten Jahr in Folge

Kaufmann Tom Kutsche. Der Markt in Voxtrup
hatte der Gruppe Bananen, Apfel, Weintrauben,
Miisliriegel und Mineralwasser mitgegeben. ,,Bei
den hohen Temperaturen ist natiirlich viel getrun-
ken worden’, berichtet Herrmann.

Aber nicht nur wegen der Hitze war der Durst der
40 Teilnehmer aus 18 Vereinen (Niedersachsen,
Bremen, Nordrhein-Westfalen, Bayern und USA)
grofl. Auch die Trainingseinheiten mit dem ame-
rikanischen Ex-Profi Markus Carr haben Kraft ge-
kostet. Stargast war der ehemalige Nationalspieler
Misan Haldin (frither: Nikagbatse). Er war Teil der
erfolgreichen DBB-Mannschaft um Dirk Nowitzki,
die WM-Bronze (2002) und EM-Silber (2005) er-
reicht hatte. Der 40-Jahrige arbeitet jetzt individu-
ell mit Kindern und Jugendlichen an ihren Starken
und Schwichen, teilt seine Erfahrungen mit ihnen
und ibernimmt die Rolle als Mentor.

Weitere Gaste waren Schiedsrichter-Ikone Boris
Schmidt und Journalist Rupert Fabig. Betreuer Erik
Hillmer hatte seine Erfahrung aus der Rettungssa-
nitdter-Ausbildung eingebracht und den Work-
shop Erste-Hilfe bei Sportverletzungen gegeben.
»Das Miteinander war auflergewohnlich gut, nie-
mand hat sich verletzt, die Gaste und Workshops
waren sehr interessant. Aus unserer Sicht waren es
funf fantastische Tage®, sagt Lars Herrmann.

Was das Camp aber so besonders machte: die
Freundschaften, die sich in diesen fiinf Tagen ent-
wickelten. Sarah aus Oldenburg und Melina aus
Herne haben sich nach dem Camp an einem Nach-
mittag in Osnabriick getroffen. ,,Es ist schon, dass
solche Freundschaften in diesen Tagen entstehen,
schwiarmt der Chef-Organisator, der viele weitere
Beispiele nennen kann.
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Zwei Deutschrapper, 5,3 Millio-

AQUA :
Livery vis nen Follower und mehr als eine
Milliarde Spotify-Streams: Die
Rapper KOLLEGAH und SEYED
sind nicht nur musiklisch sehr

erfolgreich, sondern auch mit
ihrem Bio-Infused Water ,,Aqua
Lively“. In einem Teil der Kut-
sche-Mirkte sind die Neuheiten
seit einiger Zeit in den drei leckeren Sorten Orange,

Zitrone und Pfefferminze im Sortiment.

Das Infused Water wird mit einem Schuss Zitrus
oder Pfefferminze verfeinert. Dabei werden aus-
schlieflich hochwertige Bio-Rohstoffe verwendet. '
Die Marke verzichtet auf Zucker, chemische Sif3- O U / U 1 :};,I; l? :“'\H
stoffe oder Sonstiges. Es wird lediglich ein Schuss i e
der natirlichen Bio-Aromen verwendet, um das

Geschmackserlebnis perfekt abzurunden. Durch
ein aufwendiges Filtrationsverfahren ist das Infused
Water unvergleichlich weich im Geschmack.

Bei dem Infused Water wird voll auf Glas gesetzt,

j '# um ein Produkt ohne Plastikriickstinde und sons-
1 i) ! tige gesundheitsschéddliche Inhalte zu haben. Durch
il das Mehrwegsystem wird jede Flasche bis zu 50-mal
.| wiederverwendet. Dadurch wird unnotiger Ver-
4| packungsmiill verhindert und die Umwelt von der
| Plastikflut geschiitzt, die etliche Tierarten bedroht.
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\ \ YFood ist eine volle, ausgewogene Mahlzeit in Getrankeform, die alles ent- e
hélt, was der Korper benotigt: reichlich Protein, 26 Vitamine und Mine- o
ralien, essentielle Omega-Fettsduren und wichtige Ui
Ballaststoffe. YFood stillt deinen Hunger (drei bis
fiinf Stunden lang) und gibt dir konstante Energie ——
fiir einen erfolgreichen Tag. Kurz gesagt: YFood ist
Nahrung der neuen Generation, die die Wichtigkeit
einer schnellen/mobilen, gesunden und preiswer- { £l e
ten Erndhrung verstanden hat. M Uil
YFood besteht aus dem Besten, was die Natur M' {
zu bieten hat und ist das Ergebnis intensiver
Entwicklungsarbeit renommierter Lebensmit-
teltechnologen, kombiniert mit komplexen m Is
Hightech-Herstellungsprozessen. Dies fiihrt
zu einer ungekihlten Haltbarkeit von neun Is
Monaten ganz ohne den Einsatz von Konser-

vierungsstoffen. Aber das Beste daran ist: Es FOOD
schmeckt einfach verdammt gut! Derzeit gibt
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" GENE TRINKMAHLEET mlm(lau.all\‘

es YFood in vielen verschiedenen, leckeren LASSIC CHOCO
Geschmacksrichtungen — viele davon kom- T areRARERE 0’ B

plett vegan und mit dem exzellenten Nutri-
Score ,A“. or




Herr Kutsche, warum ist Thnen das

Thema Ausbildung so wichtig?

Einerseits sehe ich Ausbildung als eine gute ,Investi-
tion“ in die Zukunft, denn die Azubis von heute sind
unsere Mitarbeiter von morgen. Mir macht es auch un-
glaublich viel Spaf3, mit jungen Leuten zu arbeiten und
E——— | ihnen gewisse Inhalte beruflich Fertigkeiten mit auf den
7R IHRE STEAKS | Weg zu geben.

Wie schwierig ist es heute, gute Bewerber

fiir die Ausbildungsstellen zu bekommen?

Schon etwas schwieriger als in der Vergangenheit, aber
derzeit konnten wir noch alle offenen Stellen mit guten
Kandidaten besetzen. Wir spiirten schon in den vergan-
genen Jahren, dass die Baby-Boomer-Zeiten vorbei sind
und tendenziell immer weniger Bewerbungen bei uns
eingehen.

Warum nehmen Sie sich die Zeit, alle neuen
Auszubildenden personlich zu begriifien?

Das Miteinander in unseren Teams ist mir einfach sehr
wichtig, da tragt jeder Einzelne seinen Teil dazu bei und
spielt eine Rolle. Das personliche Kennenlernen in ei-
nem Familienbetrieb wie unserem gehort einfach dazu.
Ich moéchte den Azubis auf Augenhohe begegnen und
fiir sie kein Chef von oben herab sein. Es geht einfach
darum, das Eis zu brechen und sie herzlich willkommen
zu heifSen.

Was geben Sie den jungen Leuten mit auf den Weg?
Nach einer kurzen Unternehmensvorstellung zeige ich
den jungen Leuten gerne die vielfaltigen beruflichen
Entwicklungsmoglichkeiten bei uns auf. Dabei ist mir
wichtig, dass die neuen Azubis ihre tollen Perspektiven
wie beispielsweise Weiterbildungsmaglichkeiten sehen,
die wir ihnen auch nach ihrer Ausbildung bieten.

Was schitzen Sie, wie viele junge Leute wurden in
Ihrem Familienunternehmen bereits ausgebildet?
Das ist schwer zu sagen, aber weit mehr als 200 junge
Minner und Frauen werden es ohne zu iibertreiben
schon gewesen sein. Ich finde, dass ist eine beeindru-
ckende Zahl, die wir in Zukunft weiter ausbauen wollen.

Was macht die Ausbildung in den Kutsche-Mérkten
so attraktiv?

Die Vielfalt hebt uns ganz eindeutig ab! Im Vergleich zu
einem Discounter, wo man ja auch die eine oder andere
Ausbildung machen kann, kénnen wir viel mehr Ware
und Sortiment bieten. Eine Besonderheit sind dabei si-
cher unsere Bedientheken fiir Fleisch, Wurst, Kése und
zum Teil Fisch. Man lernt bei der Ausbildung viel Neues
iiber Lebensmittel und man hat viel mit Menschen zu



tun. Auflerdem bieten wir den Azubis viele Zusatzschu-
lungen fiir bestimmte Themenbereiche neben der Aus-
bildung an.

Wie werden Azubis wihrend der Ausbildung unter-

3 Schau dir die Theke gut an:
? bz
St‘_ltZt- vl \ _ ] A1 : " Gleich bestellen auf dem Bildschirm
Wir haben in jedem unserer Mirkte einen eigenen Pa- ||| S . : Kuniden verschiedene Frischeprotlulcte hei
ten, der sich um die Azubis kiimmert. Das ist ganz be- [ | Bl ﬁir und deinem Team-Partner. Finde sp i
wusst nicht der Marktleiter. Der Pate ist Ansprechpart- || ERER = schnel wie mglch den passenden Knopf.

Der &
ner fiir Fragen aller Art und steht mit Rat und Tat zur ] E?Llntﬂnwn laut .

Seite. Intern sind wird gerade am Aufbau von eigenen || | N e -Wﬁ_fesil_d_ [ g
Azubi-Seminaren dran. il * S . -

Welche Perspektiven haben die Auszubildenden nach
der Lehre?

Eine ganze Menge! Natiirlich als Angestellter, denn die
Chance, dass wir die Azubis bei guter Leistung iiber-
nehmen, ist sehr grof’. Dariiber hinaus bieten wir einen
bunten Straufl an Weiterbildungsmoglichkeiten an, um
sich als Fachkrifte zu schulen oder einen Ausbilder-
schein zu machen. So kann man dann spater vielleicht
mal Abteilungs- oder gar Marktleiter werden.

Ausbildung zur Verk&uferin in Belm

Ausbildung zum Verkaufer in Belm

Ausbildung zum Verk&ufer an der Lotter StraBe

Ausbildung zum Verkaufer an der Lotter StraBe

Ausbildung zur Verkéuferin an der Meller Landstrale

Ausbildung zum Kaufmann im Einzelhandel
mit Zusatz Frischespezialist

Kaufmann im Einzelhandel in Lotte
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Ob als Pommes, Chips, Kuchen oder einfach
als vielseitige Beilage zu verschiedenen Ge-
richten: Die Stiffkartoffel bringt eine willkom-
mene Portion an geschmackvoller Abwechs-
lung in die Kiiche. In den Kutsche-Mérkten
gehort die immer beliebter werdende Knolle
seit Jahren zum Standardsortiment der Obst-
und Gemiiseabteilungen. Denn die Siflkar-
toffel, die mit deutschen Erdépfeln nur den
Namen gemein hat und auch Batate genannt
wird, passt mit ihrem lieblichen Geschmack
perfekt zu wiirzigen Speisen.

Wie auch die ,,normale“ Kartoffel stammt die
Stflkartoffel mit ihrer orangenen Farbe aus
den Lindern Siidamerikas, von wo sie nach
Europa importiert wurde. In Stidamerika wird
die gesamte Pflanze, von der Wurzel iiber die
Knolle bis hin zum oberirdischen Blattgriin,
in der Kiiche verwendet. Im Gegensatz zu
,hormalen“ Kartoffeln kann die Stuffkartoffel
deutlich gréfier werden.
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Geschmacklich erinnern die spindelformigen
bis ovalen Knollen roh an Karotten, gegart
weisen sie ein stfllich-nussiges Aroma auf.
Thre liebliche Note verdankt die Batate ihrem
Zuckergehalt, der etwa dreimal hoher als bei
Kartoffeln ist und die Knollenfrucht mit rund
110 keal pro 100 g zu einem relativ gehaltvol-
len Gemiise macht. Doch zugleich erhoht sie
den Blutzuckerspiegel nicht ganz so schnell,
sodass sie auch fiir Diabetiker interessant ist.
Doch die siifie Knolle hat der deutschen Va-
riante noch ein paar gesundheitliche Aspekte
voraus. Die Stiflkartoffel enthilt deutlich mehr
Betacarotin, was die Sehkraft fordert und der
Haut gut tut. Dort erreicht sie fast Werte wie
eine Karotte. Die Batate steckt voller Vitamin
E und schiitzt dadurch die Hautzellen vor der
Alterung - bereits 100 Gramm decken fast
den halben Tagesbedarf eines Erwachsenen.
Durch die vielen Ballaststoffe bleibt man von
der SiifSkartoffeln deutlich langer satt.
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Bei Feinschmeckern zéhlt sie zu den Klassi-
kern unter den Salamispezialitdten und wird
noch immer nach dem Originalrezept von 1869
hergestellt. Nur das Beste vom Schwein wird
mit der traditionellen Wiirzmischung versetzt.
Buchenholzrauch liefert die typische Rauchno-
te. Die mittelgrobe Kornung und der charakte-
ristische Edelschimmel, der sich wéhrend der
bis zu 100-tdgigen Reifezeit an der Oberflache
bildet, machen diese Salami unverwechselbar
in Geschmack und Aussehen.

2 T
nnste Baguette Salaml
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Die schon durch ihre Form unverkennbare
Baguette-Salami wird in ihrer gebirgigen Hei-
mat sorgfaltig von Hand geformt. Zum Ein-
satz kommt hierbei nur hochwertiges, reines
Schweinefleisch. Somit ist diese Salami ein
echtes Naturprodukt. Die Baguette-Salami
verdankt ihren wiirzigen Geschmack der (iber
mehrere Wochen dauernden Reifung an der Luft
der Provence. Die Baguette-Salami ist mittelfein
gekornt und kommt ohne Gluten, Geschmacks-
verstérker oder kiinstliche Aromen aus.

Kleme Salaml-BrezeI

G R EUTHV LT 0 TRE M T R R

Salami in dekorativer Brezelform, herzhaft und
wiirzig im Geschmack.

VML

Nach traditioneller Art wird die Ring-Salami
liber mehrere Wochen in der Luft der franzo-
sischen Voralpenregion getrocknet. Die klas-
sische Ringform entsteht durch die spezielle
Hangevorrichtung, an der die Salami fir die
Reifung und Trocknung befestigt wird.

QR AR

Serrann Salaml aus Spanien
NG

Eine spanische, luftgetrocknete Salami-Spezi-
alitat aus der Region de Murcia, grob, mit ge-
ringem Fettanteil und mit ganzen schwarzen
Pfefferkdrnern. Die Serrano-Salami hat eine
garantierte Reifezeit von mind. acht Wochen.

Eine original spanische Salamispezialitét,
grobkornig, luftgetrocknet gereift, mit siiBli-
cher Paprika verfeinert und pikant-wiirzig im
Geschmack. Ideal als typisch spanische Tapa
in dinnen Scheiben auf frischem WeiBbrot.

AT dtli

Bedford Triiffel- Salaml
IO T

Schweinefleisch und erlesene Triiffel setzen
aromatische Akzente. Uber Buchenholz mild
geréduchert, sechs Wochen naturgereift, mit-
telgrob gekornte Struktur, rustikal geschniirter
Darm.

{ \




Die Salami (ital. salime: Pokelfleisch)
stammt aus Italien. Urspriinglich wurde
sie aus Esel- oder Maultierfleisch herge-
stellt, bevor die Fleischsorten Rind und
Schwein dieses weitestgehend abloste.
Heute stellt fast jedes européische Land die
Dauerwurstsorte her. Den besten Ruf ha-
ben jedoch nach wie vor italienische Sala-

Nattirlich getrocknet und tiber Buchenholz ge-
rauchert, anschlieBend mehrere Wochen unter i}
kontrollierten Klimabedingungen gereift. Eine 4%
@ || | besondere italienische Spezialitat mit rauchi-
t ger Note, schmeckt kraftig-wirzig.

mis, die mit iber 40 verschiedenen Sorten
an der Spitze der Produktion und Vielfalt
stehen. In den Auslagen der Bedientheken
bieten Thnen die Kutsche-Mirkte eine er-

lesene Auswahl an nationalen wie inter-
nationalen Salami-Spezialitdten - hier ein
kleiner Uberblick.

Zutaten (fiir 12 Portionen):

e 150 g Salami

| ® 60 g rote Paprikaschoten
® 60 g griine Paprikaschoten
¢ 1 kleine, rote, mittelscharfe Chilischote
e 125 g Mozzarella

® 60 g Zwiebeln

® 280 g Weizenmehl

e 2 ¥ TL Backpulver

e 5 TL Natron

e Salz und Pfeffer

e 1 EL frische Krauter

i Mittelgrob gekdrnte Salamispezialitat, deren

1 1 .' ‘ | , ¢ 40 g geriebener Hartkédse
DL [)%]  Rezeptur ihren Ursprung in der Emilia Roma- |\ ' e 1Ei
| gna hat, ca. zwei Monate luftgetrocknet und | . e50mlkalt gepresstes Olivendl
Luftgetrocknete Salamispezialitat aus der Tos- !ﬁ; gereift. Milder, feiner Geschmack, groBe Ge- i | e 100 ml TomatensoBe
kana, mit wildem Fenchelsamen, ca. drei Mo- /iy‘ | schmacksflille durch die Naturgewiirze. ‘ © 200 ml Milch
nate luftgetrocknet und naturgereift. Die Wurst i i e Paniermehl

{ ‘ i
hat eine weiche Konsistenz, ist groBkalibrig | \ R E ‘ !
mit Edelschimmelbelag. Die Fenchel-Salami ;
schmeckt leicht nach Anis und wiirzig-ausge-
wogen.

|~ e kalt gepresstes Olivendl
i o geriebener Pizzakase

Zubereitung:

Die Salami in kleine Wiirfel schneiden. Paprika und Chili
von Stielansatz, Samen und den weiBen Trennwanden
befreien, das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.
Den Mozzarella gut abtropfen lassen, in kleine Wiirfel
schneiden. Zwiebel schdlen und fein wiirfeln. Mehl,
Backpulver, Natron, Salz, Pfeffer, gehackte Krduter,
Kése, Paprika-, Chili- und Salamistiickchen, Mozzarel-
la und Zwiebel in einer Schiissel vermischen. In einer
anderen Schiissel das Ei leicht verquirlen. Olivendl, To-
matensoBe und die Milch dazugeben und gut verriihren.
Die MehImischung hinzufiigen und kurz unterriihren.
Die Vertiefungen eines Muffinblechs einfetten und mit
Paniermehl leicht ausstreuen. Den Teig in die Blechver-
tiefungen einfiillen und mit dem Kése bestreuen. Im vor-
geheizten Backofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze (Umluft
160 °C) 20—25 Minuten backen. Muffins aus dem Ofen
nehmen, 5-10 Minuten, ruhen lassen, dann aus der
Form nehmen und warm servieren.

Natiirlich getrocknet und (iber Buchenholz ge-
rauchert, anschlieBend mehrere Wochen unter
kontrollierten Klimabedingungen gereift. Eine
besondere italienische Spezialitdt mit rauchi-
ger Note, schmeckt kraftig-wiirzig.

Schweinefleisch aus italienischer Herkunft,
zwei Monate mit Edelschimmel gereift, fein
gewiirzt. Mit DOP-Siegel. Mild, zart, niemals
sauerlich.
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Schon als Kind entwickelte Jung-Imker Ma-
ximilian Urban (22) seine Leidenschaft fiir
Bienen und Honig: Sein Kommunionsgeld in-
vestierte er in sein erstes eigenes Bienenvolk,
und was als Hobby begann, ist heute nicht nur
Beruf, sondern auch Berufung. Mit seinem
Vater Michael kiimmert er sich heute um rund
1.000 Vélker; zudem vermarktet er den Ho-
nig seiner iiber 45 Millionen fleifigen Bienen
selbst. Gemeinsam mit drei Freunden griinde-
te er die SUMMSTOFF-Imkergenossenschaft
in Ibbenbiiren mit dem Ziel, qualitativ hoch-
wertigen Honig aus den verschiedensten Regi-
onen Deutschlands auf den Markt zu bringen,
zum Beispiel Kastanien-Honig aus Rheinland-
Pfalz, Fenchel-Honig aus Sachsen-Anhalt oder
Waldhonig aus dem Schwarzwald.

Dabei verzichtet das Honig-Start-up bewusst
auf die Beimischung von Honig aus China
oder Stidamerika, denn aufgrund der langen
Transportwege konnen sich im Honig Hefen
bilden, die wiederum zur Gérung fithren kon-

3

SUMMSTOFF

SUMMSTOFF

‘HONIG

Stelkastanie mit Somﬂ“d’
aus der Pfalz

. Deutscher Honid
¥on gliicklichep:Bien®

T

nen. Uber einen QR-Code auf dem Deckel der
Honigglaser konnen die Kunden sofort die
regionale Herkunft des Honigs priifen. ,,Bei
uns kommt nur Honig von unseren eigenen
Bienen ins Glas — und sonst nichts®, so Urban.
Die SUMMSTOFF-Genossenschaft bedient
dabei einen immer stirker werdenden Trend
im Lebensmittelsektor: Kundinnen und Kun-
den wihlen bewusst lokale und regionale
Produkte mit kurzen und umweltschonenden
Lieferwegen. Die Konzentration auf Honig
aus den verschiedensten Regionen Deutsch-
lands, kombiniert mit der hohen Produktqua-
litait und dem guten Geschmack des Honigs,
kommt an.

Die Genossenschaft klammert dabei den
Grofthandel aus und liefert ihren Honig direkt
an den Finzelhandel. Das fithrt dazu, dass die
beteiligten Imker dank fairer Preise gewinn-
bringend produzieren koénnen. Mittelfristig
lautet das Ziel, den Berufsstand des Imkers so
zu stirken, dass mehr Honig in Deutschland

produziert wird und der Verbraucher so mehr
Qualititshonig aus regionaler Produktion in
den Supermarktregalen vorfindet.

Auch bei Finanzierung ihres Honig-Start-ups
gingen die Jungunternehmer einen unge-
wohnlichen Weg: ,Genussrechte statt Kredi-
te ist hier die Devise. Auf diese Weise kann
jedermann in die Genossenschaft investieren
und so vom Erfolg des Honigverkaufs profitie-
ren. Das ist besonders fiir Unternehmen inter-
essant, die ihre COz-Bilanz verbessern wollen.
Denn mit einer Genussrechteanlage erhilt
jeder Investor ein entsprechendes Stiick natur-
belassener Blithwiese inklusive eines CO,-Zer-
tifikats. Generell sind Nachhaltigkeit, Umwelt-
schutz und ressourcenschonende Produktion
elementare Stiitzpfeiler der SUMMSTOFE-
Unternehmensphilosophie, darauf legt Maxi-
milian Urban groflen Wert: ,Meine Partner
und ich gehoren zur Generation ,Fridays for
Future, da wollen wir natiirlich auch als Un-
ternehmer mit gutem Beispiel vorangehen.*
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Der Buchweizenhonig ist ein kdrniger Honig.
Die Farbe ist dunkel und der Geschmack sii
mit starkem Krauteraroma. Er gilt als einer
der gesiindesten Honige.

sl

Mittelkréftiger sommerlicher Honig, aus

Gotterbaum, Wicken, Brombeere, Himbeere,
Phacelia, Linde und Akazie, der in der Farbe
variieren kann. Hat eine cremige Konsistenz.

N
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'er.-, T Erbliite 25 icremi? ok
Ytohurger Naturp?”

Wiirziger, dunkler und nicht siiBer Tauhonig.
Fliissige Konsistenz, die mit der Zeit leicht
kristallisiert. Kann gut fiir Salatdressings oder
WildsoBen verwendet werden.




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

Kulinarischer Tipp:

Trinktemperatur:
Alkohol:

Contessa Marina

Apulien, Ttalien

Rotwein IGT

100 % Primitivo

halbtrocken

Ein Primitivo wie aus dem
Bilderbuch. Sein saftiger, halb-
trockener Geschmack begeistert
GeniefSer, die es etwas milder
und runder mégen.

Passt gut zu Pizza und Pastage-
richten, dunklem Fleisch und
Allerlei vom Grill. Schmeckt
natiirlich auch einfach so.
15-17°C

14 % Vol.

RIMITIVO
MARINA

c '-‘:/‘M' fon

Uriger

RIMITIVO
MARINA

c ’fém;n

Der ,,Urige Hannes“ ist ein echtes Uni-
kat, in dem viel Liebe zum Detail steckt.
Und das schmeckt man auch. Der
Bio-Schnittkdse wird rotgeschmiert
und mit einer Mischung aus Bio-
Blaubeeren, Bio-Schabziger-Klee, Bio-
Brennnesseln und Bio-Petersilie affi-
niert. Dadurch entwickelt sich in acht
Wochen Reifezeit ein urig-kriftiger
Geschmack, und das in bester Deme-
ter-Qualitdt. Hergestellt wird der Kase
mit viel handwerklichem Geschick,
Sorgfalt und Liebe in der Sobbeke-
eigenen Dorfkéserei. Die Milch fiir
den ,Urigen Hannes“ kommt von
Demeter-Hofen aus NRW und Nie-
dersachsen. Damit er auch fiir Vegeta-
riergeeignet ist, wird er mit mikrobiel-
lem Lab gekast.
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Deutschlands Vorzeige-Crooner TOM GAEBEL feiert in diesem
Jahr gemeinsam mit seinem Orchester 15 Jahre Liveerfahrung!
Ein toller Anlass, um auf deutschlandweite Tournee zu gehen.
Mit seiner Jubildumstour 2022 gibt es einen Abend der Super-
lative mit TOM GAEBEL & HIS ORCHESTRA. Das Beste von
frither, das Beste von heute und das Beste von morgen - wer wiir-
de da nicht mitfeiern wollen? Als Geburtshelfer gilt Stefan Raab,
der mit dem damals noch véllig unbekannten jungen Mann in
Smoking und Fliege in seiner Silvesterausgabe von TV TOTAL
das Jahr 2005 einldutete. Dann ging alles ganz schnell - es folgten
15 aufregende und erfolgreiche Jahre mit Album-Produktionen,
Konzert-Tourneen und TV-Shows, mit umjubelten Auftritten vor
ausverkauften Hausern im In- und Ausland. Der Termin ist am
Freitag, 11. November, um 20 Uhr - weitere Informationen unter:

i
Osnabr[]ckHalIeL
Langsam aber sicher griiBt wieder die herbstliche
Jahreszeit, und das bleibt auch bei den Tieren des ‘ ‘h
Zoos Osnabriick nicht unbemerkt. Bei einem Besuch 4
der 3,5 Hektar groBen nordamerikanischen Tierwelt | 200
»Manitoba“ konnen Sie das eine oder andere Tier bei OSNABRUCK
seinen Wintervorbereitungen beobachten. Dank der
Hohenpfade haben die Besucher bei einem herbst-
lichen Spaziergang durch den Waldzoo einen génz-
lich freien Blick auf die Anlage der Schwarzbéren
und Hudson-Bay-Wolfe. Wahrend die Béren sich nun
bald zur Winterruhe zuriickziehen, streifen die strah-
lend weiBen Wolfe weiter durch ihre Anlage. Nur eine
Wegbiegung weiter grasen die Waldbisons. Hier ist die
Gruppe Ende September durch Bisonkuh Karin aus
dem Tierpark Nordhorn komplettiert worden. Gleich
gegentiber leben die Polarfiichse des Zoos Osnabriick.
Diese befinden sich schon mitten in ihrem Fellwech-
sel, den die Besucher nun ganz genau beobachten

konnen. Alle aktuellen Informationen finden Sie unter:
www.zoo-osnabrueck.de.

AT | T" |11l Zoo Oshabritek |
i 41 | # -‘@.
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Sie sind das berithmteste Liebespaar der Welt: Romeo und Julia. zwei junge Men-
schen, deren Liebe sich iiber den Hass ihrer verfeindeten Familien hinwegsetzt. Allen
Widerstanden zum Trotz entscheiden sie sich fiireinander, wohl wissend, dass ihre
Liebe keine Chance hat. Aber diese ist stirker als die Gewalt, in der sie leben, und
wird trotz des tragischen Endes zu einem Symbol der Hoftnung. Ein wandelbarer
Klassiker: Sergej Prokofjew nahm Shakespeares Vorlage und erschloss das Drama
dem Tanz. Die mitreiflende Musik schafft starke Charaktere und vermag die grofien
Emotionen des Lebens wiederzugeben. Choreografin Marguerite Donlon stellt jetzt

Julia in den Mittelpunkt, eine starke, aufbegehrende junge Frau, die ihre Liebe und
den Glauben an sie iiber ihr eigenes Leben stellt.

Weitere Infos an der Theaterkasse und unter: BEE]‘;TBEP?UCK

TV A e BN




Das Wichtigste vorweg: Wir méchten euch
hier nicht zum Weintrinken verfithren, aber
auf jeden Fall eine interessante Frage kldren,
die gerade super in die Jahreszeit passt.

In den Weinbergen der Winzer wachsen an
sogenannten Rebstocken helle und dunkle
Trauben in Hiille und Fiille. Nach der Ernte
— der Winzer nennt das Lese — gelangen die
Trauben zur weiteren Verarbeitung in den
Keller. Dort werden sie zunédchst einmal ge-
presst. Die Schalen und Kerne der Trauben
bleiben dabei zuriick und werden anderwei-
tig, z. B. als Diinger fiir die Weinberge, ver-
wendet. AusschliefSlich der Traubensaft, auch
Most genannt, wird danach z. B. in grofle
Edelstahltanks gefiillt. Vom Traubensaft zum
Wein ist es nun nur noch ein ganz kleiner -
aber hochprozentiger — Schritt. Dabei spielt
die alkoholische Garung eine Rolle. Damit
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etwas girt, braucht man Zucker, Hefe und
dazu noch Sauerstoffmangel. Die Hefe sorgt
dafiir, dass der Zucker zerlegt wird. Dabei
entstehen im Wesentlichen zwei Dinge: das
Gas Kohlendioxid und Alkohol. Wire auch
noch Sauerstoft beteiligt, wiirden Zucker und
Hefe zwar auch miteinander reagieren, aber
es wiirde kein Alkohol entstehen. Da aber im
Traubensaft viel Zucker enthalten ist, hat die
Hefe viel Nahrung. So entsteht durch die al-
koholische Gérung Wein.

Da Wein aber nur etwas fiir Erwachsene ist,
findet ihr im Infokasten noch ein paar tolle
Tipps, um euch selbst alkoholfreien Trauben-
saft herzustellen. Fiir einen Liter Saft benotigt
ihr lediglich 2 kg Trauben (hell oder dunkel),
etwas Wasser und ca. 100 g Zucker. Viel Spaf3
beim herbstlichen Genuss eures selbst ge-
machten Traubensaftes!

i Trauhenkraft fiir Kmderl
e MR

Fiir den Traubensaft solltet ihr nur reife und
siiBe Weintrauben verwenden, damit sie ihren
Geschmack voll entfalten kénnen. Wascht die
Trauben griindlich ab und entfernt die Stiele.

Gebt die Weintrauben in einen Kochtopf und
bedeckt sie mit Wasser. Dann erhitzt inr den
Topf und lasst die Trauben etwa 15 Minuten
lang kochen — auf diese Weise platzt die
Schale auf, und der Traubensaft tritt aus.

Im néchsten Schritt konnt ihr die Masse mit
einem Piirierstab pirieren. Lasst euch dabei
von einem Erwachsenen helfen. GieBt sie
anschlieBend durch ein Sieb (oder ein Pas-
siertuch) und fangt den Saft in einem Behélter
auf. lhr konnt mit einem Kochloffel nachhelfen
und das Tuch auswringen, sodass die Trauben
komplett ausgepresst werden.

Kocht den Saft erneut in einem Topf auf und
riihrt Zucker hinein. Wenn er sich aufgelst
hat, konnt ihr den Traubensaft mithilfe eines
Trichters in Flaschen abfiillen. Luftdicht
verschlossen und dunkel aufbewahrt, halt er
sich etwa ein halbes Jahr.




Sie kennen sich im FuBball aus wie in der be-
riihmten ,Westentasche” und fiebern der
Winter-Weltmeisterschaftin der Wiiste“ schon
voller Vorfreude entgegen? Stellen Sie das in
diesem bunten WM-Quiz rund um das traditions-
reiche Turnier und iiber das Gastgeberland unter
Beweis - und versiifien Sie sich so die Wartezeit
his zum ersten AnstoB. Jede richtige Antwort
ergibt einen Buchstaben fiir das gesuchte Lo-
sungswort.

i
o

1. Wo wird das Turnier ausgetragen? 2. Wie heiBt die Hauptstadt des Gastgeberlands? 'fv " 3.Inwelchem Stadion findet das Finale statt?
(A) Dubai fi (N) Manama ﬂ (R) Ahmed bin Ali Stadium

(L) Katar (U) Riad (A) Khalifa International Stadium

(H) Oman . (E) Doha (I) Lusail Iconic Stadium
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4. Tum wievielten Mal wird der Wettbewerb ausgetragen? | = 5. Werist der aktuelle Weltmeister? | | 6. Wie viele Mannschaften treten gegeneinander an?
(T) zum 10. Mal L (T) Frankreich | (P16
(S) zum 22. Mal [l (U Brasilien U3
(B) zum 30. Mal o (E) Spanien I (A) 48

1. Wofiir steht das Gastgeberland weltweit in der Kritik?
(M) der Spielfeldrasen hat eine andere Farbe

(N) Missachtung der Menschenrechte von Gastarbeitern
(S) der Druck der Balle soll stark reduziert werden

: —-N- {0l ..l E:... %W,MQWMI_:;LM“ [ u'lM“'lw

B|tte direkt im Markt abgeben! Teilnehmen kann jeder ab 18 Jahren, ausgenommen sind Kutsche-Mitarbeiter und deren
Machen Sie mit, lgsen Sie das Ritsel und geben Sie den Gewinncoupon mit der Angehdrige. Den ausgefiillten Coupon in Ihrem Kutsche-Markt abgeben. Abgabeschluss ist der

" . . 12. November 2022. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Keine Barauszahlung. Datenschutz-
Losung bis zum 12. Novemher 2022 in Ihrem Kutsche-Markt ab! hinweis: Wir weisen Sie darauf hin, dass Ihre Angaben ausschlieBlich zur Bearbeitung lhrer
I.U suna: Teilnahme an der Verlosung von uns gespeichert und genutzt werden. Wir gewéhrleisten den
g streng vertraulichen Umgang mit lhren Daten und werden diese 16schen, sobald sie nicht mehr |

zur Durchfiihrung bendtigt werden. Eine Weitergabe lhrer Daten an Dritte erfolgt nicht. Der
Name: Schutz Ihrer Daten hat bei uns oberste Prioritat. Wir haben unsere Datenschutzhinweise fiir Sie
aktualisiert und sind daran interessiert, auch weiterhin eine gute Beziehung zu Ihnen zu pflegen
und Ihnen Informationen 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, kinnen Sie jederzeit bei uns der Verwendung lhrer
Daten widersprechen
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In Marvel Studios’ BLACK PANTHER: WAKANDA FOREVER kidmpfen Konigin Ramonda (Angela Bassett), Shuri (Le-
titia Wright), M’Baku (Winston Duke), Okoye (Danai Gurira) und die Dora Milaje (u. a. Florence Kasumba) nach I el 3 1
dem Tod von Konig T’Challa darum, ihre Nation vor intervenierenden Weltméchten zu schiitzen. Die Wakandaner |{§§ Hier konnen Sie uns finden!
nehmen ihr nachstes Kapitel in Angriff, und die Helden miissen sich zusammenschlieBen, um mithilfe von Elite- /
kriegerin Nakia (Lupita Nyong'o) und Everett Ross (Martin Freeman) einen neuen Weg fiir das Konigreich Wakanda
zu beschreiten. Neben Tenoch Huerta als Namor, dem Konig einer verborgenen Unterwassernation, sind auBerdem {15 BRI {{Ee)

Dominique Thorne, Michaela Coel, Mabel Cadena und Alex Livanalli zu sehen. | KrahnstraBe 25
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