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Themen

* Interview mit Zoo-Geschftsfiihrer

* Wein- und Spirituosentipps fiir die Feiertage
* Neu: edle Gewiirze, Ole und Essige

* Erklarung neuer Nutri-Score

Liebe Kundinnen und Kunden,

in wenigen Tagen ist es endlich so weit: Das beliebte Weihnachtsfest steht vor der Tiir und die Zeit des GenieBens
beginnt. Sie sind spat dran und haben noch keine Idee, was beim Festessen auf dem Tisch stehen soll? Dann
werfen Sie einen Blick in das Marktgefllister — wir haben lhnen mit dem Ibericoschwein und der Phinapute ein
paar Leckerbissen zusammengestellt, auch fiir vegetarische Weihnachten haben wir was in Petto. AuBerdem
stellen wir [hnen neue Gewiirze, Ole und Essige vor, haben Ihnen edle Wein- und Spirituosentipps fiir die Feierta-
ge zusammengestellt und berichten iiber die neuen Kaffeesorten der Zoo-Aktion ,,Riissel voraus*“. Wir wiinschen
allen Kunden und ihren Liebsten trotz Corona eine besinnliche Weihnachtzeit und einen guten Rutsch ins neue
Jahr — halten Sie Abstand und bleiben Sie gesund!

Martina Cord und Tom Kutsche
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~ "Ohne 'Riissel voraus' konnen wir keinen neuen El

Im Interview spricht Andreas Busemann, Geschafts-
flihrer des Zoo Osnabriick, iiber die Spendenaktion
»Rissel voraus“, die Erweiterung des Elefanten-
parks und dariiber, wie es den beiden schwangeren
Elefantenkiihen geht bzw. wann sie ihren Nach-
wuchs erwarten.

Wie ist der aktuelle Stand der Aktion
"Riissel voraus"?

»Unsere Spendenaktion zugunsten der Elefantenan-
lage ist sehr gut angelaufen, wir haben aber noch
viel vor. Gerade haben wir neue Produkte wie die
Kaffeespezialitaten von Boni’s Kaffeerdsterei vorge-
stellt, die man in Lebensmittelmérkten oder auch in
unserem Zo0o-0nline-Shop kaufen kann. Damit un-
terstiitzt man natiirlich auch den Zoo in der schwie-
rigen Corona-Zeit. Da bei jedem Kauf eines ,Zoo-
Weins“ oder der ,Riisselrostung” ein fester Betrag
an ,Riissel voraus“ geht, konnten wir bereits einige
Spenden sammeln. Wir sind aber noch im Gespréach
mit weiteren Partnern, sodass in Kiirze neue Zoo-
Produkte in die Regale kommen. Die Freunde des
Osnabriicker Zoos sowie unserer Elefanten kdnnen
sich dann noch mehr ,,Zoo" nach Hause holen.”

Wie geht es den heiden schwangeren Ele-
fantenkiihen und wann genau wird der
Nachwuchs erwartet?

~Douanita und Sita geht es sehr gut. Wir erwarten
die Geburt beider Tiere um den Jahreswechsel.
Sie werden regelméBig untersucht und sehr genau

Weine genieBen fiir den guten Iweck

Die zwei Zoo-Weine sind seit einigen Monaten auf dem Markt und mittlerweile in aller Munde. Der Verkaufs-
erlos der beiden edlen Tropfen, die es in unseren Markten zu kaufen gibt, flief3t in das Projekt ,,Riissel voraus® zu
Gunsten des geplanten neuen Elefantenparks. Den Zoo-Wein gibt es in den Sorten weifd und rot. Der Weifiwein
ist ein 2019er Weissburgunder aus Baden mit 12,5 % Vol.. Der Rotwein ist eine 2017er Cuvée aus Spatburgunder

beobachtet. Bisher ist alles ganz normal. Durch das
Medical-Training, mit dem wir die Tiere auf fiir sie
spielerische Art und Weise untersuchen konnen,
haben wir auch immer einen medizinischen Zugriff
und konnen ihre Tragzeit aufmerksam begleiten.
Sehr viel konnen wir aber gerade nicht machen, das
macht die Natur alleine — also heiBt es: abwarten.”

Wie wichtig sind Aktionen wie "Riissel vo-
raus" oder Spenden von Privatpersonen
und Unternehmen fiir die Realisierung des
neuen Elefantenparks?

»Der Zoo Osnabriick hat im bundesweiten Zoover-
gleich eine ausgesprochen hohe Eigenfinanzie-
rungsquote, die sich zu 75 Prozent aus Eintrittsgel-
dern, 12 Prozent aus Sponsoringerldsen und einem
hohen Spendenanteil zusammensetzt. Mit diesen
Einnahmen konnen wir nahezu unsere gesamten
laufenden Kosten decken. Zusétzliche Investitionen
fallen uns hingegen sehr schwer. Hier sind wir auf
Hilfen in Form von Spenden, durch kreative Spen-
denaktionen, wie zum Beispiel ,Riissel voraus®,
oder auf gut platzierte Forderantrége aus staatlichen
Projektmitteln, wie kiirzlich mit EFRE-Mitteln fiir die
geplanten ,Wasserwelten” geschehen, angewiesen.
Es lasst sich also ganz einfach sagen: Ohne ,Riissel
voraus“ und die Spendenbereitschaft von Privatper-
sonen und Unternehmen kdnnen wir keinen neuen
Elefantenpark bauen. Das wiirde bedeuten, dass wir
langfristig keine der bedrohten Asiatischen Elefan-
ten bei uns ziichten diirfen.”

und Cabernet Mitos, ebenfalls aus Baden und hat 13,5 % Vol..

‘fantenark bauen"

Fotos: Zoo Osnabriick
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boni.

Kaffeerosterei

Unter dem Slogan ,,Riissel voraus® verkauft
der Zoo Osnabriick zusammen mit regiona-
len Partnern kulinarische Leckerbissen fiir
den guten Zweck, denn ein Teil des Erloses
wird zu Gunsten des geplanten neuen Ele-
fantenparks verwendet. Neben zwei Zoo-
Weinen gibt es in den Miérkten von Tom
Kutsche seit Neusten auch zwei Sorten von
leckerem Zoo-Kaffee der Osnabriicker Kaf-
feerosterei Boni zu kaufen.

Die Schwestern Deborah und Rebecca Ost
haben die Kaffeerosterei Boni mit dem Ziel
gegriindet, mehr Bewusstsein fiir die Vielfalt
und Qualitdt von Kaffee zu schaffen und die
Wertschopfungskette transparent zu gestal-
ten. Deborah Ost: ,Wir wollen eine bessere
Zusammenarbeit erreichen, von der alle Be-
teiligten profitieren. Dies tun wir, indem wir
in die Ursprungslander reisen, um direkte
Beziehungen zu den Farmern aufzubauen.
Das ermdglicht uns nicht nur die Riickver-
folgbarkeit unserer Bohnen, sondern auch
den Aufbau einer langfristigen Beziehung
und somit die Chance, die Lebens- und auch

die Anbaubedingungen vor Ort dauerhaft zu
verbessern.“

Die Kaffeerosterei Boni konzentriert sich
auf Specialty Coffee (Spezialititenkaffee). Es
gibt keine einheitliche Definition fiir diesen
Begriff, aber grundsitzlich verstehen sie dar-
unter einen Qualitatsstandard, der simtliche
Prozesse entlang der gesamten Wertschop-
fungskette umfasst. Es geht um das Konzept,
dass es viele verschiedene geographische
Anbaugebiete mit diversen Mikroklimata
gibt und einige Aufbereitungsmethoden der
Kaffeekirschen, die sich alle unterschiedlich
auf das Geschmacksprofil auswirken. Auch
das Rosten der Bohnen und das Zubereiten
des Getrinks gehoren zur Erzeugung eines
Qualitatsproduktes dazu.

Fiir den Osnabriicker Zoo werden zwei ver-
schiedene Spitzenkaffees gerdstet: Einmal
die Riisselrostung (ein Espresso/Café Crema
als ganze Bohne) und der Elefantenkaffee
(ein Filterkaffee — sowohl gemahlen als auch
ganze Bohne). Der Kaffee kostet 7,99 Euro
pro 250g Packung.

Elefantenkaffee: Filterkaffee

Der Elefantenkaffee stammt zu 100% aus
Cerrado Mineiro im stidostlichen Brasilien.
Die Region ist fiir ihre Karamell-, Nuss- und
Schokoladennoten bekannt. Kaffees aus die-
ser Region sind etwas wirklich Besonderes
und weisen einzigartige Charakteristiken auf.
Dieser Kaffee stammt von der Farm Chapadao
de Ferro aus Cerrado, ist geschmacklich sehr
vollmundig und erinnert an gerostete Niisse
sowie Kakao.
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Riisselriistung: Café Créme / Espresso

Die Riisselrostung ist eine Eigenkreation, in
der sich Rostaromen, siifSe Fruchtnoten und
ein vollmundiger Korpertrager komplettieren.
Die Schokoladen- und Réstaromen stammen
von den brasilianischen Kaffeebohnen, die
Fruchtnote bringen die dthiopischen mit und
die korperreichen indischen runden das Trio
ab. Boni rostet die Kaffees aus den verschie-
denen Lindern einzeln und kreiert erst an-
schliefend eine Mischung. Es ist eine Omni-
Roéstung, bei der die Idee ist, dass dieser Kaffee
mit jeder Methode zubereitet werden kann.
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Vegetarischer Weihnachtsschmaus: Quinoa-Nuss-Braten

Quinoa-Nuss-Braten

Zutaten:

Fiir den Nuss-Braten

¢ 100 g Quinoa

e 500 g Butternusskiirbis

e 2 EL Olivendl e 3 Zwiebeln

e 200 g Esskastanien, gegart
e 2 Zweige Rosmarin

e 1 TL gerduchertes Paprikapulver
e 1TL Oregano

e 2 groBe Champignons

e 1 Zitrone (unbehandelt)

e 60 g Semmelbrosel

e 120 g getrocknete Aprikosen
¢ 150 g gemischte Nusskerne
e 4 Eier ¢ 40 g Cheddar

Fiir die Tomatensauce

e 3 groBe Chilischoten

1 Zimtstange

2 Knoblauchzehen

1 Bund Thymian

2 gerostete rote Paprikaschoten
aus dem Glas (ca. 2509)

2 Dosen Tomaten, gehackt

1 EL Balsamico (weiss)

Zubereitung:

1. Quinoa waschen und in einem Topf mit
doppelt so viel Wasser fiir etwa 20-25 Mi-
nuten kochen. Das (iberschiissige Wasser
abgieBen und den Quinoa in einer Schiis-
sel abkiihlen lassen.

2. Wahrenddessen Kiirbis und Zwiebeln
schalen, wirfeln und auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech geben.
Maronen und gehackten Rosmarin dazu
geben. Das Gemiise mit Paprika, Orega-
no, Salz und Pfeffer wiirzen, 2 EL Olivendl
dazu geben und alles vermengen.

3. Den Ofen auf 180°C vorheizen und das
Gemiise darin ca. 30 bis 40 Minuten ros-
ten. 5 Minuten vor Ende der Garzeit noch
in Scheiben geschnittene Champignons
dazugeben.

4. Sobald der Kiirbis weich ist, kann das
Gemise aus dem Ofen und zur Quinoa-
schiissel dazugeben werden. Kurz abkiih-
len lassen.

5. Niisse sowie Aprikosen grob hacken
und zusammen mit dem Zitronenab-
rieb zum Gemiise geben. Zuletzt Sem-
melbrosel und Eier ergénzen, griindlich
durchriihren und alles in eine mit Back-

papier ausgelegte Kastenform fiillen. Die
Masse glatt streichen und 45 Minuten
backen.

Fiir die Sauce etwas Ol in einem Briter
erhitzen. Chilischoten halbieren und die
Kerne entfernen. Chilis sowie Zimtstan-
gen fiir 5 Minuten anrdsten und beiseite
stellen.

AnschlieBend Knoblauch schélen, in feine
Scheiben schneiden und zusammen 2/3
der Thymianblatter in einer heiBen Pfan-
ne mit O anschwitzen. Paprika aus dem
Glas nehmen, abtropfen lassen, grob ha-
cken und zum Knoblauch geben. Tomaten
mit 200 ml Wasser, etwas Salz und einem
Schuss Balsamico-Essig fiir 20 Minuten
in einem Topf kocheln lassen.

Den fast fertigen Braten aus dem Ofen
nehmen, aus der Form heben, vom Pa-
pier l6sen und auf der Sauce platzieren.
Den geriebenen Kase auf dem Nussbraten
verteilen, die abgekiihlten Chilischoten so
wie die Zimtstange zur Sauce geben und
alles fiir 15 Minuten in den Ofen schieben
bis der Kdse geschmolzen ist — schon ist
er bereit, serviert zu werden.




»Die Feine” - edle Phina P
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ute aus Westfalen

phina pute

konsequent. ehrlich. gut.

Ob ein klassischer Gansebraten, ein gefiill-
ter Truthahn oder fein geschmorte Enten-
keule: festliche Gefluigelgerichte haben zu
Weihnachten Hochkonjunktur und ma-
chen das Festessen zu etwas ganz Besonde-
rem. Eine Alternative aus den Bedienthe-
ken unserer Mirkte ist die hochwertige
Phina Pute, auch ,die Feine“ genannt. Sie
steht fiir den neuen, feinen Putenfleischge-
nuss aus Westfalen.

Die Familie Bartels veredelt schon seit
Jahrzehnten Puten in Ostwestfalen und
vermarktet diese deutschlandweit. In einer
engen Zusammenarbeit mit der Landwirt-
schaftskammer Westfalen-Lippe, Landwir-
ten, Marktpartnern, Briitereien und Futter-
mithlen startete das Familienunternehmen
Anfang 2015 diesen spannenden Versuch
einer anderen, tierfreundlicheren Art und
Weise der Putenaufzucht. Das Ziel: Eine
Pute so aufzuziehen, dass sie alles erfiillt,
was wir uns unter gutem Fleisch vorstellen.
Dazu zihlten fiir Familie Bartels ein sor-
genfreier Genuss durch verantwortungs-
volle, tierfreundliche Aufzucht, kleine
landwirtschaftliche Betriebe aus der Re-
gion, Futter von Miihlen aus der direk-
ten Umgebung, Familien, die mit ihrem
Namen fir die Qualitit ihres Produktes
einstehen und das Ziel aller Beteiligten,
auf Antibiotika zu verzichten. Und das
Ergebnis kann sich sehen lassen: Mehr
Geschmack sowie eine deutlichere und
zugleich feinere Fleischstruktur.

Die Phina Puten genieflen eine stressfreie
Aufzucht durch kleinere Tiereinheiten
mit 18 Prozent mehr Platz fiir die Tiere,
eine intensive Betreuung und Beobach-
tung der Tiere sowie Stille mit Tages-und
Nachtrhythmus. Fiir mehr Wohlbefinden
gibt es Beschiftigungsmaterial wie Pick-
steine und Strohballen, viel Bewegung
und Aufsitzmoglichkeiten. Ein langsames
Wachstum der Tiere wird durch ausge-
wogenes und energiereduziertes Futter
ermoglicht, das zu 100 Prozent pflanzlich
ist. Der gelbliche Farbton des Fleisches
und der Haut ist bedingt durch den Mais-
anteil und die natiirlichen Karotinoide im
Futter. Das eingesetzte Sojaschrot und der
Mais stammen aus nicht genverdndertem
Anbau.




Das Fleisch des Iberico-Schweines erfreut
sich bei Fleischliebhabern immer grofle-
rer Beliebtheit — nicht nur in Spitzen-Re-
staurants, sondern auch am heimischen
Esstisch. Die halbwilden Tiere werden im
Siiden Spaniens und in Portugal meist als
Weideschweine freilaufend in Korkeichen-
und Steineichenhainen gehalten und mit
reichlich Eicheln gemadstet. Diese Friichte

Iberico-Kotelett am Stiick

Dazu: Chiabattabrot mit Tomaten
(fiir 12 Portionen)

Zutaten fiir das Fleisch
¢ 1 |berico-Kotelett-Strang mit Knochen a 2,5 kg
e Meersalz, grob

e Qlivendl

Fiir die Gremolata

e 30 g Pinienkerne, gerdstet

e 1 Zitrone, davon der Abrieb

e 4 Knoblauchzehe, fein geschnitten
e 1/2TL grober schwarzer Pfeffer

e 1TL Meersalz, grob

e 1 Bund Petersilie, fein geschnitten

Fiir den Tomatensalat

® 3 kg bunte Tomatenmischung
o Fleur de Sel

o Pfeffer, schwarz

Fiir das Dressing

e 4 EL Balsamico

e 2 EL Sojasauce

e 1 EL Akazienhonig
e Salz

e 4 EL Olivendl

om mA
Saftlg und nussm Iherico-Fleisch

hat eine unverwechselhare Note
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sind es auch, die dem Fleisch seine unver-
wechselbare Note und einen saftigen, nus-
sigen Geschmack verleihen.

Die stetige Bewegung in den grofien Ei-
chenhainen sorgt auch gleichzeitig fiir eine
feine Marmorierung des Fleisches. Eine
Vielzahl kleiner Fettiderchen durchzieht
das Fleisch und macht es hocharomatisch.
Dabei enthilt das Fett des Iberico Schwein

e

zahlreiche ungesattigte Fettsduren, die
eine bewusste Erndhrung unterstiitzen
konnen. Es ist das Ergebnis eines harmo-
nischen Zusammenspiels von Natur und
professioneller Tierhaltung. In den Ausla-
gen der Bedientheken unserer Mirkte fin-
den Sie folgende Teilstiicke des spanischen
Iberico-Schweins: Filet, Nacken, Ricken
und French Racks.

Zubéreitung
1. | Das Fett des Kotelettstrangs an der
Oberflache mehrfach schrég einschnei-
den. Eine Pfanne mit etwas Ol fiillen,
auf hohe Temperatur stellen und das
Fleisch mit der eingeschnittenen Fléche
auflegen. Das Fleisch nur kurz von allen
Seiten scharf anbraten. Herausnehmen
¢ und die Oberflache des Fleisches mit
i of Meersalz wiirzen und etwa 20 bis 30
o Minuten bei 100 °C im Ofen garen. Dann
herausnehmen und auf einem Brett 5 bis
6 Minuten nachziehen lassen.

2. | Tomaten in Scheiben schneiden und
5 bunt gemixt auf einer groBen Platte
oder 4 Tellern anrichten. Mit Fleur de
Sel und frisch gemahlenem Pfeffer be-
streuen. Dressingzutaten verriihren und
die Tomatenscheiben damit betrdufeln.
3. | Fiir die Gremolata Zitronenabrieb mit
gehackter Petersilie und feingehacktem
Knoblauch vermengen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. AbschlieBend
gerostete Pinienkerne unterheben. Zum
Servieren das Karree in Koteletts teilen
und mit buntem Tomatensalat und mit
Rosmarin-Kartoffeln oder Chiabattabrot
servieren
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Das Porco Iberlco ist die letzte Schweinerasse Europas,
die noch halbwild auf Weiden und in Eichenhainen lebt.




Serrano Schinken, 12 Monate gereift

Der Serrano Schinken besteht zu 100%
aus Schweinefleisch der Rassen weifle Du-
roc, Peitran und Large white. Er wird in
ganz Spanien erzeugt, speziell in Bergge-
bieten mit trockenem Sommerklima und

kalten Wintern. Das Fleisch ist sehr mager
und das Fett befindet sich hauptsichlich
an der Auflenseite. Der Schinken reift bis

zu 12 Monate in extra Reifekellern.

A Serrano Salami

Die spanische Serrano Salami wird 3 Monate luft-
getrocknet. Sie besitzt eine mittelgrobe Kornung,
wird traditionell gewdrzt und mit Edelschimmel
verfeinert. Ein echter Geheimtipp fiir Gourmets.

Serrano Schinken, 15 Monate gereift

15 Monate verbringt dieser ausgesuchte
spanische Schinken an der Gebirgsluft,
bevor er ausgeliefert wird. Sorgféltig mit
Meersalz eingerieben und im Laufe der
Monate immer wieder engmaschig kon-
trolliert, entwickelt dieses Naturprodukt
sein optimales Aroma. Der unverkenn-
bare Geschmack kommt am besten zur
Geltung, wenn er diinn aufgeschnitten
verzehrt wird. Mageres, kaum faseriges
Fleisch, mild aromatisch im Geschmack.

Chorizo Paprika-Salami Pamplona

Die Paprika-Salami Chorizo aus Pamplona ist eine
wiirzige, feste, grobkérnige, mit Paprika und Knob-
lauch gewiirzte Rohwurst vom Schwein. Das Rot
der Paprika gibt ihr die typische Farbe und tragt
zum einmaligen Geschmack bei. Der Geschmack
der Wurst variiert je nach der verwendeten Pa-

prikasorte (mild, leicht siiB, scharf, extra scharf,
gerduchert, sonnengetrocknet). Die Wurst wird in
speziellen Trockenrdumen an der Luft getrocknet.
Bei dieser Reifung wird die Chorizo fester und er-
halt ihren markanten Geschmack.
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Pfaffmann Bioland Grauburgunder

Erzeuger: Weingut Pfaffmann, Pfalz Erzeuger: Weingut Pfaffmann, Pfalz
Art: Weiflwein, trocken Art: Rotwein, trocken
Beschreibung:  Kréftig und nachhaltig prasen- Beschreibung:  Dieser trockene Spatburgunder

tiert sich dieser Grauburgun-
der. Feinduftig mit Aromen von
Honigmelone, Quitte und Birne

duftet angenehm nach Waldbee-
ren und roten Friichten. Er hat
eine elegante Art, prasentiert sich
sehr weich und mit feiner Sdure.
Serviervorschlag: Genief3en Sie diesen Rotwein zu
Fleischgerichten und Kase.

ist er ausgewogen im Geschmack.
Serviervorschlag: Genieflen Sie diesen lebendigen
Wein zu Fleischgerichten.
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MALVASIA
DEL SALENTO

e mezzo

MALVASIA
DEL SALENTO

Varvaglione 12 e mezzo Malvasia

Erzeuger:
Art:
Beschreibung:

Serviervorschlag:

Varvaglione, Italien

Weifdwein, trocken

Aromatisch fruchtig nach fri-
schen Bliiten. Besticht durch we-
nig Saure. Im Nachklang Zitrus
und gelbe Friichte.

Ideal zu Fischgerichten, Schalen-
tieren und Kise.

Varvaglione 12 e mezzo Primitivo Dominio de Fontana Garnacha/Syrah

Erzeuger: Varvaglione, Italien Erzeuger: Peninsula Vinicultores, Spanien

Art: Rotwein, trocken Art: Rotwein, trocken

Beschreibung:  Ein Wein mit viel Struktur Beschreibung:  Prasentiert sich im Glas mit einem
und Eleganz. Er verfeinert mit satten, dunklen Rot. Vielschichti-
Aromen von reifen Pflaumen, ges Bukett mit Aromen roter Bee-
Kirschen und Gewiirzen. Samtig ren und siifflichen Gewiirznoten.
und weich im Abgang mit Nuan- Am Gaumen fruchtig, saftig, mit
cen von Kakao und Vanille sowie sehr gutem Trinkfluss versehen.
Amarenakirschen und Brombee- Mittellanger Abgang mit gut ein-
ren. gebundenen weichen Tanninen.

Serviervorschlag: Ideal zu gereiftem Kise, Pasta Serviervorschlag: Der Wein passt ausgezeichnet zu

und Pizza.

rotem Fleisch und gegrilltem Fisch.

PRIMITIVO
DEL SALENTO

PRIMITIVO
DEL SALENTO

DOMINIO B
FONTANA

DOMINIO
FONTANA

Mile Ladubay Cremant de Loir Blanc brut

Erzeuger:
Art:
Beschreibung:

Serviervorschlag:

Bouvet Ladubay, Frankreich
Schaumwein, trocken

Sein Bukett ist blumig mit einer
fruchtigen Note, die an Trocken-
friichte erinnert. Er zeigt sich
ausdrucksstark und wunderschon
fruchtig am Gaumen, versehen
mit einer rauchigen Nuance.
Passt als Aperitif zu feinen Vor-
speisen, zu herzhaften Speisen
mit Meeresfriichten und Fisch
sowie hervorragend zu Sushi.




ROSATO
DELSALENTI DEL SALENTO

€ MELZIo

ROSATO

Varvaglione 12 e mezzo Rosato

Erzeuger:
Art:
Beschreibung:

Serviervorschlag:

Varvaglione, Italien
Rosé, trocken

Dieser Wein ist angenehm und
leicht funkelnd. Am Gaumen
frisch, fruchtig und leicht mous-
sierend. Duftet nach frischen
Friichten und Blumen.

Ideal als Aperitif, zu leichten
Gerichten und Kise.

Mile Ladubay Cremant de Loire Rosé

Erzeuger:
Art:
Beschreibung:

Serviervorschlag:

Bouvet Ladubay, Frankreich
Schaumwein, trocken

Feine Frucht mit Ankldngen von
Himbeeren, dezenten Preiselbeeren
und einem Hauch von Zitrusfrucht,
sehr dezente Vanillebrioche im
Hintergrund. Am Gaumen sauber,
satte Himbeerfrucht, feine Minera-
lik im Finale. Gute mittlere Dichte
und Lange.

Ein idealer Aperitif, der als exzel-
lenter Begleiter zu feinen Vorspei-
sen, zu Hauptgerichten mit Fisch
und zum Dessert passt.
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USE GIN - der Altstadtgin aus Osnabriick

Die Olle Use ist die alteste Kneipe Osnabriicks. Das Gebdude, in dem der USE
GIN seinen Ursprung hat, stammt aus dem Jahr 1608 und wurde im Januar
2018 nach aufwendiger Renovierung wiedereroffnet. Der Ollen Use zu Ehren
ist der einzigartig milde und bekommliche Gin komponiert worden. Der

USE GIN, oder auch ,Unser Gin“, wird als ,,Osnabriick Organic Gin”
angeboten. Die Basis des Gins ist im Gegensatz zu vielen anderen

ein Weindestillat, welches mit biologischen Botanicals wie Korian-

der, Lavendel, Ingwer, Zitrone, Zimtrinde, Weintrauben und Wachol-
derbeeren sowie weiteren geheimen Zutaten verfeinert wird. Eben

diese machen ihn zu einem Premium-Produkt mit ausgesproche-

ner Reinheit und 43 Vol. %. Erzeugt und abgefiillt wird der Gin in

der Destillerie Dwersteg in Steinfurt, einige Kilometer westlich von s

ISE
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Osnabriick. P . tsnibrick Organic Git |

Grey Goose Premium Vodka

Der Premium Vodka aus Frankreich fiir Hedonisten und Szenekenner, die
das AuBergewdhnliche suchen. Seine Zutaten — 100 % feinster franzosi-
scher Weizen und kristallklares Wasser — und sein Herstellungsverfahren
machen ihn zum bevorzugten Vodka fiir Liebhaber. Geschmacklich hat er
eine elegante Weizennote und eine feine SiiBe, die an Mandelgebéck erin-
nert und zart kontrastiert durch Gewiirze. Uppig und sanft mit lang anhal-
tendem, delikatem Finish.
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Penninger Graphit Heavy Rum

Destillateurmeister Stefan Penninger V. lasst die Rum-Blending-
Tradition des Hauses Penninger mit dem GRAPHIT Rum wieder
aufleben. Die Destillate stammen aus Rum-Destillerien auf Bar-
bados, Guayana und Trinidad, aus Jamaica, Panama und der
Dominikanischen Republik. Ein Bavarian Blend aus leich-

tem und schwerem Rum mit starken, fruchtigen Esterno-

ten — ein einzigartiger Rum in bester Penninger Tradition!

Dalwhinnie 15 Jahre Single Malt Whisky

In der Brennerei Dalwhinnie, mehr als 300 Meter (iber dem Meeresspiegel
und héher gelegen als jede andere Brennerei Schottlands, entsteht der
mildeste und reinste Highland Malt. Es ist das Wasser, das dem Dal-
whinnie Single Malt seinen weichen, feinen Geschmack verleiht. Der
Geschmack des Whiskys ist sanft und aromatisch, er vereint Hei-
denoten mit der SiiBe von Honig. Durch die Verbindung aus Leich-

tigkeit, Warme und Tiefe ist der Single Malt ideal fiir Liebhaber und
Einsteiger in die Welt des Whiskys geeignet.
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Neu: fein abgestimmte Gewiirze
vom 3-Sterne-Koch Thomas Biihner

Gewlirze gehoren zum Kochen einfach dazu
und sind fiir einen fein abgestimmten Ge-
schmack einfach unerlisslich - sie sind das be-
rithmte ,,Salz in der Suppe® Die bisher schon
sehr abwechslungsreiche Gewiirz-Vielfalt in
unseren Mirkten (bis auf den in der Johan-
nisstrafe) ist neuerdings um eine hochwertige
Komponente reicher. Ganz neu in den Rega-
len: die mit besten Zutaten zusammen- und
hergestellten Gewiirze, Gewdiirzmischungen
und Salze des Osnabriicker 3-Sterne-Kochs

Aglio Olio e Peperoncino

Pasta mit Aglio Olio e Peperoncino — in Gerichten
wie diesen, erkennt man sehr gut die Starken der
italienischen Kiiche: Einfache aber perfekte Zuta-
ten ergeben schnell ein kulinarisches Highlight.
Ein schones Beispiel dafiir, dass gute Kiiche nicht
unbedingt auch viel Zeit braucht und ein gutes
Beispiel dafiir, dass eine qualitativ gute Gewiirzmi-
schung wie Aglio olio e peperoncino mit nur weni-
gen Zutaten auskommt!

110, 0L
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THOMAS BUHNER

Spitzenkoch Thomas Biihner gehdrt zu den besten Kochen in Deutschland
und hat in renommierten Restaurants rund um die Welt gekocht.

Thomas Biihner. Zu den neuen Produkten
zdhlen: Bliten und Gemiisesalz, Pyrami-
densalz, Mediterranes Fleur de Sel, Berg-
krautersalz, Pfeffer Paradisisch, Ocean Blue,
Gottliche Verfithrung, Thai Fun, Thai Curry,
Aglio, Olio e Peppe, Pasta e Basta, Bruschetta
al Pomodoro, Fire Wall, BBQ Steak Pfeffer und
Rost-Beef.

Nach seiner Ausbildung zum Koch arbeitete
Thomas Bithner mit der Elite deutscher Spit-
zenkéche in ganz Deutschland, unter ande-

Bliiten- und Gemiisesalz

Stellen Sie sich vor, Sie gehen bei einem leichten
Liiftchen durch einen liebevoll angelegten Bau-
erngarten. Knackiges Gemiise, wiirzige Krauter,
prachtvolle Bliiten — die Luft riecht wiirzig und
frisch. Sie schneiden sich eine Scheibe feines Brot
ab, mit knuspriger Kruste und herrlichem Duft: dar-
auf etwas gute Butter und eine dicke Prise Thomas
Biihners Lieblingssalz. Das Salz ist auch sehr kost-
lich auf einem Salat, in einem Siippchen oder zu
Bratkartoffeln, oder zum Nachwiirzen von Fleisch
oder Fisch.
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rem mit Giinther Scherrer, Jérg Miiller und
vor allem Harald Wohlfahrt. 1991 wurde Tho-
mas Bithner Chef de Cuisine im Restaurant
La Table in Dortmund, wo er erstmals mit
zwei Michelin-Sternen ausgezeichnet wur-
de. 2006 iibernahm Thomas Biithner das Re-
staurant la vie in Osnabriick als Kiichenchef
und Geschiftsfithrer. Er wurde seitdem mit
drei Michelin-Sternen und 19 Punkten im
Gault&Millau ausgezeichnet und gilt als einer
der renommiertesten Koche Deutschlands.

Thai Curry

Die Thailander lieben feurige Schérfe! Wenn das
frische Zubereiten einer thailandischen Currypaste
mal wieder zu aufwéndig ist, ist diese Mischung
eine echte Alternative! Die Schérfe von Chili und
Senf ist fiir einen “normalen” Mitteleuropéer gut
vertraglich!




Seit 2015 war Thomas Bithner zunéchst in-
ternationaler Markenbotschafter der Mar-
ke Podor. Seit Oktober 2020 ist er gemein-
sam mit Helga Wachtmeister Mitinhaber
der Podor Vertriebsgesellschaft mit Sitz in
Grevenbroich. ,,Mit unserer Zusammen-
arbeit schaffen wir grofartige Synergien.
Wir freuen uns auf wechselseitige Inspira-
tionen und eine erfolgreiche Zusammen-
arbeit als kompetenter und flexibler An-
sprechpartner fiir unsere Kunden', so die
Bilanz der beiden.

Das familiengefithrte Unternehmen Po-
dor entwickelt und produziert seit seiner
Griindung 2011 Premium Ole und Essige.
Der Podor-Pressmeister ist Mitbegriin-
der des Unternehmens und presst bereits
in vierter Generation kaltgepresste Ole.
So kann Podor auf mehr als 100 Jahre
Erfahrung in der Produktion kaltge-
presster, qualitativ hochwertigster Ole
zuriickgreifen und Produkte entwickeln,
die den Zeitgeist anspruchsvoller Konsu-
menten treffen.

Nur griindlich gereinigte und zu 100%
natiirliche Rohstoffe von hochster Qua-
litit werden von fachkundigen Press-
meistern in Handarbeit zur Herstellung
verwendet. Die Produkte werden nach
strengsten Qualitdtskriterien abgefiillt,
um die gesunden und ungesittigten Fett-
sduren zu erhalten. Das Sortiment um-
fasst aktuell 27 kaltgepresste Premium
Ole, die zum groflen Teil Bio-zertifiziert
sind. Daneben finden sich mehr als 20
verschiedene Frucht-Balsamicos und -Es-
sige — eine Auswahl davon gibt es nun in
den Mirkten von Tom Kutsche.

,Was das Geheimnis unseres Ols ist? Wir
pressen die Kerne im schonenden Verfah-
ren und alles, was in unserem Ol steckt,
ist zu 100% genau das, was in den jeweili-
gen Kernen steckt — ohne weitere Zusatz-
stoffe, erklarte Helga Wachtmeister. Die
Produktqualitdt von P6dor fufit auf zwei
wichtigen Saulen: der Produktqualitit
und dem Pressverfahren. Alle Kerne und
Niisse werden als Ganzes und ohne Bruch
genau dort eingekauft, wo der Rohstoff zu
Hause ist und qualitativ am besten wichst.
Daneben ist aber auch das Pressverfah-
ren von Podor entscheidend dafiir, dass
sich im Ol so viele Geschmacksnuancen
entfalten konnen. So arbeitet P6dor mit
Stempelpressen, wo die gemahlenen Kerne
oder Samen schonend erwérmt und unter
hohem Druck kalt gepresst werden.
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Bei uns neu im Sortiment:

* Erdnussil * Leinidl * Schw. Johannisheerbalsamico
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* Olivendl BIO * Aceto Balsamico Weiss BI0 * Sherryessig
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Edel: Boeuf-Stroganoff-Raclette
mit Rinderminutensteak und Senf

Kartoffeln griindlich waschen, in kochendem Wasser ca. 20 Minuten kochen. Abgief3en,
kalt abschrecken und Schale abziehen. Schmand und Senf verrithren, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Cornichons abtropfen lassen, je einmal schréig halbieren. Kése entrinden, klein
schneiden. Kartoffeln auseinanderbrechen, so dass sie in kleine Stiicke zerfallen. Fleisch
in Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf der Grillplatte des Raclettegera-
tes Steakstreifen ca. 2 Minuten braten, dabei einmal wenden. Kartoffeln, Cornichons und
Steakstreifen in den Pfannchen verteilen. Schmandcreme in Klecksen und Kése daraufge-
ben. Mit Pfeffer wiirzen. Unter dem heiflen Raclettegrill ca. 5 Minuten iiberbacken.

Geschmacksexplosion:
Schinkenspeck-Feigen-Gratinado

Die Feigen im Speckmantel sind bereits fertig
gegrillt. Zu Ziegenkise und Honig gesellen
sie sich aber gern noch mal ins heifle Pfann-
chen. 4 reife Feigen waschen und vierteln. 8
diinne Scheiben Schinkenspeck halbieren.
Jeweils 1 Feigenviertel darin einwickeln. Auf
einem mit Backpapier ausgelegten Back-
blech verteilen. Backofengrill einschalten.
Feigen im Ofen auf mittlerer Schiene ca. 5
Minuten grillen, dabei einmal wenden. Fiir
das Raclette: 250 g Ziegenkiserolle in Schei-
ben schneiden und in 8 Pfinnchen geben.
Schinkenspeckfeigen darauf verteilen, mit 4
EL fliissigem Honig betrdufeln. Im Raclette-
grill ,unterbacken’, bis der Kase geschmol-
zen ist. Mit Pfeffer wiirzen.

Vornehm: Raclette mit Lachs,
Blauschimmelkdse und Granatapfel

Pfanne erhitzen. Lachs darin bei starker Hitze ca.
1Minuterundherumanbraten, mitSalzund Zitronensaft
wiirzen. Erdniisse grob hacken. Cambozola in 8 gleich
grofle Scheiben schneiden. Koriander waschen und
trocken schiitteln. Lachs und Erdnusskerne in Raclette-
pfinnchen geben. Cambozola darauf verteilen und
unter dem heiflen Raclettegrill gratinieren. Anschlie-
flend mit Koriander und Granatapfelkernen bestreu-
en.
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Raclette ist einfach unschlagbar, wenn es da-
rum geht, Gemiise und Fleisch auf vielfiltige

Art und Weise zu kombinieren. Rund um den
Raclettegrill ist es immer sehr gesellig, des-
halb ist das Pfinnchenvergniigen besonders

an Silvester und an Weihnachten sehr beliebt.
Alle sind auf der Suche nach der idealen Zu-
tatenkombination und schieben ein Pfinn-
chen nach dem anderen in den Racletteofen.
Wir setzen dem Ganzen nun noch die Krone
auf und empfehlen Zutaten fiir ein Raclette
de luxe! Guten Appetit mit wahrem Luxus auf
dem Pfinnchen!

Exotisch: Aprikosen-Fleischsalat-Camembert-Schmankerl

Bei mit Senf und Obstessig angemachtem Schweinefilet auf geschmolzenem Camembert kommt Hiittenfeeling auf. 200 g Schweinefilet tro-
cken tupfen, mit Salz wiirzen. 2 EL Ol in einer Pfanne mit Deckel erhitzen. Filet darin offen rundherum anbraten. Dann zugedeckt bei
schwacher Hitze ca. 10 Minuten weitergaren und dabei zweimal wenden. Fleisch auskiihlen lassen. 1 rote Zwiebel schilen, in schmale Spal-
ten schneiden. 100 g braune Champignons mit Kiichenpapier abreiben oder mit einem Pinsel sdubern. Pilze in Scheiben schneiden. 150 g
getrocknete Softaprikosen in Streifen schneiden. Fiir das Dressing: 4 EL Obstessig und 2 EL stiflen Senf verriihren. 6 EL Sonnenblumendl
unterschlagen. Mit Salz und Pfeffer kriftig abschmecken. Filet in moglichst diinne Scheiben schneiden. Mit Dressing, Pilzen, Zwiebel und
Aprikosen vermischen. Fiir das Raclette: 250 g Camembert in Scheiben schneiden und in acht Pfinnchen geben. Fleischsalat darauf verteilen.
Im Raclettegrill ,,unterbacken’, bis der Kise geschmolzen ist.

P
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Auf den Kase kommt es an!
Keine Frage, Kase steht beim Raclette im Mittelpunkt. Doch nicht je-
dem schmeckt der klassische Schweizer Raclettekdse, der zwar mit
einer perfekten Schmelzbarkeit iiberzeugt, aber doch ein sehr wiirzi-
ges Aroma hat, was gerade Kindern nicht unbedingt gut schmeckt! Sie
bevorzugen einen nicht so wiirzigen Geschmack oder wollen Abwechs-
lung im Pfannchen. Rls Altenative eignet sich vor allem der italienische
Klassiker Mozzarella. Der Kase ist relativ neutral im Geschmack und
schmilzt sehr gut.

Aber auch Butterkése und junger Gouda sind besonders mild und zer-
laufen hervorragend - @hnlich ist es beim Tilsiter, der ein bisschen aro-
matischer ist. Liebhaber von Blauschimmelkése werden an Gorgonzola
in ihrem Raclettepfannchen Freude haben. Sein herbes, kréftiges Aro-
ma passt wunderbar zu Gemiise, harmoniert aber auch hervorragend
mit Obst. Mit Camembert wird das Raclette besonders wiirzig und cre-
mig. Eine Grundregel: Je hoher der Fettgehalt eines Késes, desto bes-
ser zerlduft er und ist deshalb als Raclettekdse geeignet!
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NUTRI-SCORE

Nutri-Score: Setzen Sie Ihre Ernahrungsampel auf griin

Immer mehr Menschen mochten sich be-
wusster erndhren. Sie greifen zu Bio-Pro-
dukten oder gesiinderen Alternativen. Doch
herauszufinden, welches Produkt fiir einen
»gesiinder ist, ist kein Leichtes. Bis jetzt: der
Nutri-Score soll den Vergleich von Produk-
ten anhand ihrer Inhaltsstoffe zukiinftig ver-
einfachen.

Nihrwertangaben zu Zucker-, Fett- oder
Salzgehalt auf Lebensmitteln sind seit langer
Zeit in der EU vorgeschrieben und miissen
den Verbraucher tiber Inhaltsstoffe infor-
mieren. Allerdings sind diese Angaben als
Kleingedrucktes in sperrigen Tabellen auf der
Riickseite der Produkte nicht wirklich iiber-
sichtlich, ein schneller Artikelvergleich ist
umsténdlich. Der Nutri-Score hingegen fasst
diese Angaben in einer gut sichtbaren farbi-
gen schematischen Darstellung gut sichtbar
zusammen und zeigt auf den ersten Blick von
griinem A bis rotem E an: Ist die Produktzu-
sammensetzung ,,gut“ oder ,nicht so gut*.

Das Bundesministerium fiir Erndhrung und
Landwirtschaft (BMEL) hat die Nutzung des
Nutri-Scores im Herbst 2019 offiziell besta-
tigt. ,Wir brauchen eine Nahrwertkennzeich-
nung, die fiir Verbraucher auf den ersten
Blick erkennbar und verstdndlich ist, sagte
Bundesernahrungsministerin Julia Klockner
— sehr zur Freude der Kunden und Hersteller,
von denen zum Beispiel Nestlé, Danone und
Bofrost bereits vor der Einfithrung Artikel
gekennzeichnet hatten.

Nun ist die Verordnung zur Einfithrung des
Nutri-Scores in Kraft getreten. Damit wurde
die rechtliche Grundlage geschaffen, um den
Nutri-Score als Néhrwertkennzeichnungs-
modell in Deutschland freiwillig zu verwen-
den. EDEKA war ebenfalls in der Vorreiter-
rolle in der Aufnahme von Produkten mit
dem Nutri-Score. Der Wunsch ist es nun,
dass dieser flichendeckend genutzt wird, und
so einer bewussteren Ernahrung in der Breite
zutraglich ist.

Was genau zeigt mir der Nutri Score?

In finf Farben zeigt der Nutri Score eine visuell ein-
deutige Kennzeichnung der Nahrwertangaben von
Lebensmitteln. Je nach Zusammensetzung kann es
mit einem ,A“ auf griinem Hintergrund als eher ge-
sund oder einem ,E“ auf rotem Hintergrund als eher
ungesund eingestuft werden. Die Berechnung erfolgt
anhand positiver Bestandteile wie Obst, Gemiise und
Niissen, von Oliven-, Raps und Nussdlen, Ballaststof-
fen und EiweiBen und negativer Bestandteile wie ge-
sattigten Fettsauren, Zucker oder Natrium. Der Nutri-
Score dient als Hilfestellung, Verbraucher sind aber
angehalten selbst zu priifen, ob sich das Produkt fiir
die individuellen Bediirfnisse eignet.




Wer weiB es? Winterliche Verse zum Rétseln

Drauflen schneit es und drinnen qualmt der Kamin - und auch Ihr Kopf, wenn Sie sich an dieses kniffelige Rétsel wagen. Versiiflen Sie sich die ge-
miitlichen Stunden in den eignen vier Winden mit diesen Fragen. Wissen Sie die Antworten? Dann tragen Sie sie in den vorgesehenen Késten ein.
Die Buchstaben, die dann in den umrahmten Késten stehen, ergeben sortiert das gesuchte Losungswort. Viel Spafl beim winterlichen Knobeln!

£

1. Jedes ist fiir sich ein Wunder, fallt vom Himmel langsam runter, 2. Rlles ist im Winter kahl, nur er trigt seinen griinen Schal. Wird

keine gleicht der anderen, sieht sie nie alleine wandern gemeinsam zur Weihnacht bunt geschmiickt mit Dingen, Kinder vor ihm Lieder
tauchen sie die Welt in Weil. Wer weiB, wie das Wort wohl heifit? singen. Was suchen wir?
__( )_E__L__K() __N___()_U_
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3. WeiB und kalt in die Hand gehallt, dient zum Spiel in weiBier Pracht, 4. Im Winter halt ich dich schiin warm, im Friihling nimmst mich auf

bei der ein jeder gern mitmacht den Arm. Im Sommer willst nichts von mir wissen, im Herhst wirst
du mich anziehen miissen. Was hin ich?

3. Ich hab etwas, das ist echt nett, etwas, das im Winter jeder gern 6. Im Winter ist er iiberall, fliegt um die Welt mit Uberschall. Kommt

hétt. Im Sommer allerdings, wenn die Sonne scheint, braucht es bei jedem zu Besuch, doch sieht ihn niemand - huch. Er bringt viele
niemand, wie mir scheint. Das, was in ein‘gen Hausern steht, sich schone Sachen, hirt ihr nur das Kinderlachen. Wer ist es?
niemals vom Fleck bewegt. Was ist das?
_A_()( ) ()_0___S %
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Bitte direkt im Markt abaeben! Teilnehmen kann jeder ab 18 Jahre, ausgenommen sind Kutsche-Mitarbeiter und deren Angehdrige.
1 Machen Sie mit lisen Sie d 3 stsel und neben Sie d Den ausgefillten Coupon in Inrem Kutsche-Markt abgeben. Abgabeschluss ist der 2. Januar 2021.
| ac. € Slé mi ',nse" Ie das Yersra ?e und geen sie den Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Keine Barauszahlung. Datenschutzhinweis: Wir weisen Sie da- |
Gewinncoupon bis zum 2. Januar 2021 in Ihrem Kutsche-Markt ab! rauf hin, dass lhre Angaben ausschlieBlich zur Bearbeitung lhrer Teilnahme an der Verlosung von
I .. uns gespeichert und genutzt werden. Wir gewahrleisten den streng vertraulichen Umgang mit lhren |
I lﬂSllllgSW[lrt. D D D D D D D D D @ Daten und werden diese léschen, sobald sie nicht mehr zur Durchfiihnrung benétigt werden. Eine I
Name: Weitergabe Ihrer Daten an Dritte erfolgt nicht. Der Schutz Ihrer Daten hat bei uns oberste Prioritét. 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
I Adresse: 2u lassen. Deshalb verarbeiten wir auf Grundlage von Artikel 6 Abs. 1 Buchstabe f der Européischen |
| Datenschutz-Grundverordnung Ihre Daten. Wenn Sie dies nicht wiinschen, kénnen Sie jederzeit bei |
E-Mail: uns der Verwendung Ihrer Daten widersprechen.
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