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* Exotische Rezepte zum Griinkohl
* Regionaler Lieferant MyChoco

* EDEKA App & Cash Back Service

* Unser praktischer Lieferservice

Liebe Géste,

Winterzeit ist Kohlzeit — und vor allem der beliebte Griinkohl ist derzeit wieder in aller Munde. In einer
kleinen Warenkunde zeigen wir lhnen, was das Superfood alles fiir gesundheitliche Vorziige hat, und
haben Ihnen neben den beliebten kulinarischen Begleitern wie Pinkel und Co einige auBergewdhn-
liche Rezeptideen zusammengestellt — so wird das beliebte Griinkohlessen zu einem wahren Hoch-
genuss. Auf unserer Titelseite entfiihren wir Sie wie gewohnt auf einen optischen Rundgang durch
unseren Zukunftsmarkt — dieses Mal stehen wir vor unserem frischen Backshop und werfen von dort
einen Blick (iber unsere wechselnden, saisonalen Aufbauten hin zu unserer erlesenen Weinabteilung.
Nach und nach tasten wir uns kiinftig durch alle Abteilungen unseres Zukunftsmarkts vor.

Martina Cord & Tom Kutsche




Griinkohl, mancherurts auch Braunkohl l(rausl(nhl und Oldenburger Palme genannt ist ein Blattkohl der an dunnen hnIngen
Stielen waichst. Nach dem ersten Frost Ianﬂet der:GrunkohI_auf dlen Tellern im Norden Deutschianls: Durch die niedrigen Tempe-

raturen stelgt der Tuckergehaltin den Kohlhlattér anilm,;l fa emuse schmeckt aroma(is;:he,r und weniger bitter. llrgar‘unghch o
stammt Grunkohlaus dem Mlttelmeerraum, 'ennﬁ“tllch aus Gr L wurde: er:sc]mn Allll vor{:hnstusadgs erste Mal g

ins
_‘zlum Kallum Magnesmm Eisen sowmv;ele Baﬂ_last‘ offe. Und fees
% einen hohen Wassergehalt, wemg Zucker ind kat "

Frisch vom Feld: Christiane Jurk-Elixmann und ihre Kollegen \ !
bieten den deftlgen Griinkohl nicht nur tiefgefroren an.




Der ,,Alte Wacholder® ist ein echter Klas-
siker! Sein unverwechselbarer Geschmack
entwickelt sich iiber mehrere Tage, in de-
nen die kalt angesetzten, echten Wachol-
derbeeren ihre erlesenen Aromen freiset-
zen. Durch den anschlieflenden Brand, in
dem nur fiir den Wacholder verwendeten
Kupfer-Brennkessel, erhilt er seine milde
Note. Schon seit tiber 200 Jahren schwo-
ren Kenner auf den klassischen Wachol-
dergeschmack aus ausschlieflich natiirli-
chen Zutaten.

Im Jahr 1790 kam Cornelius Langemeyer,
als Geschiftsfuhrer einer Hefefabrik, mit-
ten im Ortskern von Mettingen gelegen,
im Zuge der Hefeherstellung auf die Idee,
geschmackvollen Korn aus Getreide zu
brennen. Mit Leidenschaft tiiftelte er an
der Rezeptur, wodurch Produkte entstan-
den, die bereits seit 230 Jahren ihre Lieb-
haber begeistern und mit viel Herzblut
stets weiterentwickelt wurden. So ist der
beliebte ,,Alte Wacholder® in der unver-
wechselbaren griinen Flasche seither aus
Mettingen nicht mehr wegzudenken. Mit
den historisch tiberlieferten Rezepten wer-
den bis heute, in der neunten Generation,
die einzigartigen Spezialititen im Hause
C. Langemeyer hergestellt.

Kohlpinkel, auch Pinkelwurst genannt, ist eine gerducherte, grobe Griitzwurst,

die traditionell zum Griinkohl gegessen wird. Pinkelwurst schmeckt
aber auch in anderen winterlichen Eintopfgerichten und verleiht
ihnen eine herzhafte Note. Im Kohlpinkel von gllicksatt treffen
bestes Schweinefleisch und Speck von Aktivstall-Schweinen
auf Zwiebeln, Hafergriitze und typische Gewiirze. Durch das
Réauchern iiber Buchenholz erhélt die Pinkelwurst ein mildes
Réucheraroma. Chemische Geschmacksverstarker und kiinst-
liche Aromen sucht man hier vergebens — ein Gliick! Am besten
werden diese Pinkel eine Weile zusammen mit den Eintopfzutaten
oder dem Griinkohl gegart. Wer will, kann auch ein paar Exemplare
anpieksen oder aufschneiden und sie untermengen, damit sie ihre
kraftige Wiirzung abgeben

EHRLICHER GENUSS
[t ein gutes Bauchgefithl,

In den kalten Monaten kommt im Norden Griinkohl auf den Tisch. Dazu gehdren seit jeher des

Fleischers Klassiker: Kasseler, Kohlwurst und Rauchenden. Alle diese kulinarischen Begleiter des

Griinkohls finden Sie frisch und in ausgezeichneter Qualitat in den Auslagen der Bedientheken un-

'E-. ‘.| serer Markte. Bei all diesen deftigen Leckerbissen handelt es sich um hochwertige Fleischprodukte
L aus deutscher Aufzucht — garantiert!
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® 150 g Griinkohl e 2 Orangen
¢ 1 Banane ® 10 g Ingwer
© 250 ml Mineralwasser, medium

Griinkohl, falls nétig, griindlich putzen. Dann
blanchieren, abgieBen und kalt abschre-
cken. Orangen schélen, dabei moglichst
sorgféltig die weiBe Innenhaut entfernen.
Orangen klein schneiden. Banane und Ing-
wer schalen und ebenfalls klein schneiden.
Griinkohl, Orangen, Banane, Ingwer und Mi-
neralwasser in einen Mixer geben und fein
mixen. In die Glaser fiillen und servieren.

© 500 g Griinkohl 4 EL Olivendl
e 1 EL Ketchup e 1 EL Sojasauce
¢ 1 EL Balsamico-Essig ® Grobes Salz

Backofen auf 100 Grad Umluft (120 Grad
Ober-/Unterhitze)  vorheizen.  Griinkohl
griindlich waschen, in der Mitte liegende di-
cke Blattrippe herausschneiden. Griinkohl-
blatter klein schneiden und trocken schleu-
dern. Fiir die Marinade Olivendl, Ketchup,
Sojasauce und Balsamico-Essig mit Paprika
und Cayennepfeffer verrithren. Knoblauch
pellen, mit einer Knoblauchpresse in die
Marinade pressen und vermischen. Nach
Belieben etwas grobes Salz ergénzen. Griin-
kohl und Marinade in einer groBen Schiissel
miteinander vermengen. Griinkohlblatter auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben und fiir circa 30 Minuten auf mittlerer
Schiene im Ofen backen. Vor dem Heraus-
nehmen ein Griinkohlblatt entnehmen und
probieren. Sollte es noch nicht ausreichend
kross sein, weitere 5 Minuten backen.
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* 100 g Griinkohl ® 100 g Petersilie
¢ 60 g Parmesan e 1 Limette, der Saft
e 120 ml Olivendl e 60 g Pinienkerne

e 1 Prise Pfeffer und Salz e 1 Prise Zucker
e 500 g Tagliatelle

Fiir das Pesto den Griinkohl putzen, vom
Strunk befreien und grob zerschneiden. Die
Petersilie waschen, trocknen, zupfen und
zusammen mit dem Griinkohl in eine hohe
Schiissel geben. Den Parmesan reiben und
zusammen mit dem Limettensaft, dem Oli-
venodl, den Pinienkernen sowie Salz, Pfeffer
und Zucker zum Gemiise geben.

Die Zutaten mit einem Plirierstab zu einem
feinen Pesto piirieren. Griinkohl-Pesto eig-
net sich besonders gut fiir Pasta. Hierfiir
500 g Tagliatelle nach Packungsanleitung
kochen und noch hei mit 3-4 EL Pesto ser-
vieren.

Griinkohl putzen, griindlich waschen, gut ab-
tropfen lassen. Von dem gewaschenen Griinkohl
mit einem scharfen Messer den Strunk entfer-
nen. Von den einzelnen Bléttern die Blattrip-
pen herausschneiden. Die Blatter in Streifen
schneiden, in kochendes Salzwasser geben, 20
Minuten garen, herausnehmen, im Eiswasser
abschrecken, gut abtropfen lassen und grob
schneiden (ergibt 500 g). Ananas schélen und

den Strunk herausschneiden. Fruchtfleisch in
Stlicke schneiden (ergibt 250 g). Tomaten wa-
schen, Stielansatz entfernen und halbieren.

Fiir die Vinaigrette Zwiebeln schélen und fein
hacken. Speck in kleine Wiirfel schneiden. Pe-
peroni langs halbieren, Stielansatz, Samen und
Scheidewénde entfernen, das Fruchtfleisch in
feine Streifen schneiden. Speck in einer be-
schichteten Pfanne kross braten und heraus-
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e 1 kg Griinkohl e Salz
e 350 g Ananasfruchtfleisch, frisch
* 100 g Cocktailtomaten

* 100 g Zwiebeln e 100 g Speck,
durchwachsen, gerduchert e 5 g Peperoni,
mittelscharf e 2 EL Pflanzendl

o 1 EL Petersilie ® 80 ml Gemiisebriihe

e 4 El Weinessig, weiB e Salz und Pfeffer
© Zucker

nehmen. Ol zum Bratfett geben und erhitzen.
Zwiebeln, Peperoni und Petersilie 2-3 Minuten
andiinsten. Mit Gemiisebriilhe und Essig ab-
|oschen. Abschmecken mit Salz, Pfeffer und
Zucker. Griinkohl, Tomaten und Ananas in eine
Schiissel geben, die Vinaigrette zufiigen, unter-
mischen und 30 Minuten ziehen lassen. Griin-
kohlsalat nochmals abschmecken, anrichten
und servieren.
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myChoco Vollmilch

Die pure Vollmilchschokolade ist wie die wahre Liebe.
Eine milde und ausgewogene SiiBe verdreht einem
den Kopf und wird Naschkatzen fiir immer und ewig
verzaubern. Liebe ist nicht logisch, sie ist kakaotisch!

myChoco Karamell-Meersalz

Die Kombination aus Karamell, einem Hauch Meer-
salz und feinster Vollmilchschokolade ist mehr als nur
lecker. Ein bisschen siiB, ein bisschen salzig und auf
jeden Fall karamellschaftlich.

myChoco Brezel-Brownie

Das leckerste Trio Infernale seit es Schokolade gibt.
Die aufgebrezelte Kombination aus saftigen Brownie-
stiickchen und knackigen Brezeln mit Meersalz-Prise
ist ein wahrer Schokoladentraum, aus dem man nie-
mals aufwachen mdchte.

o RN S

Feinste belgische Schokolade, die nicht nur
super schmeckt, sondern auch noch etwas
Gutes tut — das ist die Kernidee von my-
Choco, dem 2016 von Tobias Zimmer in
Osnabriick gegriindeten Start-up myChoco
steht fiir 100 Prozent belgische Schokolade,
extra dicke 180-Gramm-Tafeln, eine un-
gewohnliche Rippenstruktur, kreative Ge-
schmackssorten, wie Lakritz, Cranber-
ry-Mandel, Brezel-Brownie oder
Karamell-Meersalz sowie recy-
Verpackungsmate-

rial — und ist seit Neuestem

celbares

in den Kutsche-Markten in

den Regalen zu finden.

»Mit myChoco bieten wir

eine  Premium-Schokolade,

die Ge-
schmacksrichtungen und Verpackung zeit-
gemaf ist und gleichzeitig den traditionellen
Genussmoment von hochwertiger, belgi-
scher Schokolade bietet. Wir wollen das Bes-
te aus Tradition und Moderne vereinen und
verantwortungsvollen Konsum in den Vor-
dergrund stellen, so Griinder Tobias Zim-

durch moderne

ST NS IR L

mer. Hergestellt werden die Schokoladen in
Belgien, aus 100 Prozent ostafrikanischen
Kakaobohnen. Die Qualitit der meist tan-
sanischen Kakaobohnen kombiniert mit der
Professionalitét des belgischen Produzenten
sind der Schliissel zu der unverwechselbaren
Schokoladenqualitit.
»lansania ist eines der wichtigsten Her-
kunftslinder unserer Grund-
zutat Kakao. Um dieser Region
etwas zurilickzugeben, haben
wir es uns mit unserem Produkt
zum Ziel gesetzt, die struktu-
Lebensbedingungen
vor Ort nachhaltig zu verbes-
sern. Aus diesem Grund ha-
ben wir uns dazu entschieden,
einen Teil jedes verkauften myChoco
Produkts in einen guten Zweck zu inves-
tieren: Wir renovieren und bauen Schulen
in Tansania® erzahlt Tobias Zimmer. ,,Und
da Bildung der erste Schritt in ein selbstbe-
stimmtes Leben ist, unterstiitzen wir die Re-
novierung und den Neubau von Schulen in
den Kakaoanbauregionen.“
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Jedes Jahr aufs Neue begibt sich der einzigartige norwegische Winterkabeljau — der Skrei — auf seine weite Reise von der eiskalten, arktischen

Barentssee zu den etwas warmeren Gewassern rund um die nordnorwegischen Lofoten, um dort zu laichen. Bis zu 1000 Kilometer schwimmt
der Skrei, bis er Anfang Januar an der Kiiste Nordnorwegens eintrifft. Nicht nur die Norweger sehnen jedes Jahr seine Ankunft herbei, auch
hierzulande und weltweit ist der Skrei eine dufierst beliebte, unverwechselbare Delikatesse, die es nur bis Ostern an den Fischtheken der Kut-
sche-Mirkte gibt. So ist er eine echte saisonale Spezialitdt, die sich in der Spitzengastronomie rund um den Globus einen festen Platz erobert
hat und auch hervorragend vielfiltig auf dem heimischen Teller genossen werden kann.
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i Das ,,Gold der Lofoten” CRAL TR |
é‘ Wanderer Der Skrei wird als ,,Gold der Lofoten” be- | . ‘
' Der Skrei tragt nicht umsonst den Beinamen zeichnet: Fischfang in der Skrei-Saison ist die GlltﬂVﬂl'SlEgﬂlt N

Nur Skrei-zertifizierte Produktionsbetriebe
in Norwegen diirfen den Fisch verarbeiten
und ihn mit dem Qualititspradikat ,Skrei”
versehen.

Haupteinnahmequelle der Lofotenbewohner
in Norwegen.

»der Wanderer”, legt er doch bei seiner Reise
von der Barentssee bis zu den Laichpldtzen

rund um die Lofoten rund 600 Kilometer
allein an der nordnorwegischen Kiiste zuriick.

Saftiges Fleisch

Wahrend seiner Wanderung baut der Skrei

viel Muskelmasse auf. So wird sein Fleisch
schon fest und saftig. Nur der norwegische
Winterkabeljau hat ein so fein lamellenartig
geschichtetes Fleisch.

Fettarm

Das charakteristisch rein weiBe Fleisch des
Skreis ist besonders fettarm und liefert viel
Protein, Selen sowie Natrium und Kalium.

)

e

Im Alter von fiinf bis sieben Jahren ist der
Skrei ausgewachsen und geschlechtsreif.
Dann ist er zwischen 70 und 150 Zentimeter
lang und wiegt etwa acht Kilogramm.

R
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Zehn Jahre lang nichts fiir den Wocheneinkauf bezahlen miissen - ein “ | Das Einkaufen in Zeiten von
Traum, der fiir Stammkunde Hans-Joachim Stahmeyer 2020 Wirk- i Corona hat sich vollig verdn-
lichkeit geworden ist. Beim Gewinnspiel ,,Jahr100Einkauf® hatte er dert: Abstand halten, Maske
das Losgliick auf seiner Seite. Sein Preis: Zehn Jahre gratis einkau- tragen, Kassierer hinter Plexi-
fen im Wert von 60.000 Euro. Im Kutsche-Markt in Belm tibergaben glas und jeder Kunde muss ei-
der selbststindige Kaufmann Detlef Kutsche, Marktleitung Vanessa nen Einkaufswagen benutzen.

Shapkota, Verkaufsleiter Stefan Puke und Detlef Matz, Leiter EDEKA Gerade die Einkaufswagen . ‘
Vertrieb, die Einkaufsgutscheine an das Ehepaar Stahmeyer. riickten dabei immer mehr
in den Fokus. Daher kommt der Desinfektion

der Einkaufswagengriffe eine wichtige Rolle zu - und
Kaufmann Tom Kutsche hat sich des Themas ange-
nommmen. Die innovative Easy Clean Box von der
Schoppenstedter Firma ,,Samoht Medien® schafft vor
unserem Markt an der Meller Landstraf3e Abhilfe fiir
einen sicheren Einkauf, ganz ohne Miill.

L

Easy Clean B

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

T R

L,Wir wollen aufstehn, aufeinander zu
es Anfang Februar in der obersten Etag
le an der Hasemauer. Die ,,Jacob’s Gc
traditionell in einer gemeinsamen Akt
Chor Osnabriick zu einem musikalist
dem Motto ,Mittendrin“ eingeladen.
ren an die Besucher der Tageswohr
be, des Cafés Connection, des Lau
der Stadt verteilt worden. Etliche ne
sie von der Aktion im Vorjahr erfahrel
Dank der groBziigigen Spende vc
und Lebensmittelspenden aus de
Wonhnsitz erfolgen. Nach einer B
schlemmt. Nach den ersten Tass:
Iterson mit selbst getexteten Lie
noch Zeit!“. Diese emotional vore
men Lied ,,Wir wollen aufstehn, @
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Die Kutsche Gruppe ist ein klas-
sisches Familienunternehmen
mit einer langen Tradition und
groBen Verbundenheit zu Os-
nabriick und Umgebung. Das
spiegelt sich auch in der Be-
legschaft wider: Viele Mitar-
beiter sind seit etlichen Jah-
ren im Unternehmen und identifizieren sich damit
durch und durch. Einige sind schon ein oder mehrere
Jahrzehnte dabei — definitiv ein Grund zum Feiern fand
Kaufmann Tom Kutsche und lud alle Jubilare zu einem \
gemeinsamen Essen samt kleiner Feier ein, um sich
von Herzen fiir die langjéhrige Treue zu bedanken! Na- \
tiirlich durften auch BlumenstrauBe und kleine Prasen-

te nicht fehlen.

jehn...“: So erklang
e der Pernickelmiih-
spel Singers* hatten
ion mit dem abseits-
hen Friihstiick unter
Einladungsflyer wa-
\ung, der Warmestu-
entiushauses und in
ue Gaste kamen, da
1 hatten.

n Tom Kutsche, Osnabriicker Backern, finanzieller Zuwendungen
m Gospelchor konnte dieses Angebot fiir Menschen ohne festen
egriiBung und Liedern des Gospelchores wurde gemeinsam ge-
n Kaffee folgte der abseits-Chor unter der Leitung von Ruud van
dern, wie z. B. ,Lass mich Deine Narben sehn® und ,Ich brauch
jetragenen Lieder gingen uns unter die Haut. Bei dem gemeinsa-
ufeinander zugehn*
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Zusammen mit einigen Kollegen aus Osnabriick hat Kaufmann
Tom Kutsche einen Scheck in Héhe von 10.000 Euro an den
Zoo Osnabriick iibergeben. Zusammen mit der Firma Kinnius
wurden sogenannte ,,Zooretter Wiirste“ im Zebra-Look ver-
kauft, die in 40 EDEKA-Mairkten und zwei Marktkauf-Hau-
sern ihren Platz gefunden haben. Pro verkauftem 6er-Pack der
Retterwiirste ging 1 Euro als Spende an den Zoo. Davon waren
40 Cent Spende des Kunden und jeweils 30 Cent von Kinnius
und den Einzelhdndlern. Eine tolle Aktion!

e

~
> Zooretter
"% . Bratwurst

Traditionell haben die Kunden an den Pfandautomaten in
unseren Mirkten die Moglichkeit, ihren Pfandbon fiir ei-
nen guten Zweck zu spenden - und davon machten 2020
auch wieder viele Kunden Gebrauch. Hiervon profitierten
mit insgesamt weit mehr als 1000 Euro gleich drei ehren-
amtliche Organisationen: der Osnabriicker Sozialverband
(SoVD), Tiere helfen e.V., ein Forderverein fiir tiergestiitz-
te Therapie mit dem Schwerpunkt Reittherapie, sowie der
Forderverein der OBS Johannes-Vincke-Schule Belm.

Wir liehen:
Lehensmittel.
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Gerade in diesen besonders schwierigen Zei-
ten ist dem Kutsche-Team das Engagement
fiir den Nachwuchs besonders wichtig und
so haben wir gemeinsam mit der Heinrich-
Schiiren-Grundschule und der

~ MaBvoll mit
% Genuss

EDEKA-Stiftung unter Beriicksichtigung der
Hygienevorschriften und Sicherheitsabstan-
de so weit wie méglich das Projekt ,,Mehr be-
wegen, besser essen durchgefiihrt, um auch
in der Pandemie fiir die Jiingsten da zu sein
und etwas Normalitit an die Schulen zu brin-
gen. Lebensnahe Themen wie
sausgewogene Erndhrung®,
»Bewegung“ und ,Verantwor-
tung” standen im Mittelpunkt
eines altersgerecht ge-
stalteten Projekttags.
wZiel des Projekts ist,
dass die Kin-
der ein Be-
wusstsein
fiir gesunde
Ernidhrung
ent-
b Wi -

~ Zu jeder

< Haupt-

~+  mahlzeit

~ Richtig ist

Auf die
Mischung
kommt es an

5x
am Tag

Reichlich
tber den
) Tag verteilt

ckeln, ganz ohne erhobenen Zeigefinger®
erklart Cedrik Mithlenbaumer, Auszubilden-
der zum Einzelhandelskaufmann im dritten
Lehrjahr im Kutsche-Markt in Eversburg.
Der 23-Jahrige besuchte an drei aufeinan-
derfolgenden Tagen die drei dritten Klassen
der Heinrich-Schiiren-Grundschule
tihrte das Projekt mit zwei Mitarbeitern der
EDEKA-Stiftung als Initiator durch.

Aufgrund der Abstands- und Hygieneregeln
war es leider nicht méglich, das Projekt in
gewohnter Form durchzufithren - so ent-
fielen beispielsweise das gemeinsame Frith-

und

stiick, der Sinnesparcours sowie das Kochen
eines gemeinsamen Mittagsessens. Anhand
der Ernahrungspyramide konnten die Kin-
der ihrer Einschitzung nach Lebensmittel
anordnen und verdeutlichen, welche gesund/
gesiinder sind und wie viel sie davon fiir
eine ausgewogene Erndhrung am Tag essen
sollten. Auflerdem standen unter anderem
viele Bewegungsspiele im Freien sowie ein
Vortrag iiber nachhaltige Fischerei auf dem
Programm.
Ein Highlight war die sogenannte Tast-
Box, bei der die Klassensprecher verschie-
dene Obst- und Gemiisesorten erfiihlen,
sie ihren Mitschillern beschreiben
und dann gemeinsam mit ihnen
erraten mussten. Projekt-Be-
treuer Cedrik Miithlenbdaumer:
»Die dreitdgige Aktion hat mir
und den Kindern viel Spaf3 ge-
macht - und die Kleinen haben
auf spielerische Art und Weise
viel gelernt - eine tolle Erfah-
rung fiir alle!“




Clever bestellt am

FRISCHE & TERMINAL

ettt stellen Sie sich mal nicht an“: Unter diesem augenzwinkernden Motto hat Kauf-
mann Tom Kutsche in seinem Markt in Voxtrup an der Meller Landstrafie testweise ein
neues Bestellterminal fiir Fleisch und Wurstwaren in Betrieh genommen. Das Prinzip
funktioniert so: Die gewiinschte Ware kontaktlos am Terminal bestellen, weiter einkau- ~
fen und die Bestellung nach 10 Minuten an der Abholstation abholen. Das spart Zeit und %ﬁ
Schlange stehen gehirt damit der Vergangenheit an! Probieren Sie das Terminal gerne ,_
mal aus, Sie werden begeistert sein, wie einfach das Bestellen damit ist! 4 X /’f

[ wir @ tebensnitel. 1 & wir @ tebensmittel. -
O
[ [ROREL [
R - _'- ] Farmerschinken (Bauerngut)

Ob Braten, Rufschnitt, Grillgut oder
frische, hausgemachte Salate, Sie

Bestimmen Sie Ihre Wunschmen-
ge sowie die Schnittstérke der

haben die Wahl. Scheiben.
- m

[E wir ® tebensmittel. -

Exn

Einkaufswagen

) s s g s o .' i
Entdecken Sie die feine Vielfalt. Ihr Ruftrag wird hearheitet und Ihr
Hier gibt es alles, was Einkauf in Kiirze an der RAbhol-
Sie wiinschen. s S station bereitgestellt.



Die aktuelle Frage lautet:

Marlies Hellermann aus dem Markt an der Lotter Strafle:

Fiir eine klassische Weinschorle benétigt man ein mittelstark bis stark sprudelndes Mi-
neralwasser. Das Wasser sollte moglichst wenig Eigengeschmack aufweisen, damit es das
Aroma des klassischerweise trockenen WeifSweins nicht iberdeckt. Im Idealfall serviert
man eine Weinschorle leicht gekiihlt mit einem Wein-Wasser-Verhiltnis von eins zu eins.

Die variierenden Kohlensduregehalte unterschiedlicher Mineralwassersorten wirken
sich deutlich auf den Geschmack der Weinschorle aus. Ist der Kohlensduregehalt zu
niedrig, schmeckt die Schorle miide und ausdruckslos.

Klar ist, Wein ist die Grundlage fiir eine Weinschorle. Die dafiir hdufig genutzten Reb-
sorten sind vor allem Riesling, Blauer Portugieser, Wei8herbst, Miiller-Thurgau oder
Silvaner. Je nach Vorliebe konnen diese Mischungen unter der Bezeichnung Schorle
sauer mit kohlesdurehaltigem Mineralwasser, sif8 mit Zitronenlimonade oder auch in
Kombination getrunken werden.

Das Verstdndnis von Weinschorlen unterscheidet sich je nach Region in Deutschland.
In der Pfalz wird die Schorle (Scholle ausgesprochen) héaufig mit einem Mischungsver-
hiltnis, in dem der Wein mitunter deutlich dominiert, serviert. Traditionell wird Schor-
le in der Pfalz in einem 0,5 Liter fassenden Glas, dem Pfilzer Schoppenglas, manchmal
auch in der Ausfiithrung als Dubbeglas, kredenzt.

Eine spezielle pfilzische Schorle wird Persching (aus dem Dialekt als Pfirsich tibersetzt)
genannt. Diese Spezialitat enthilt einerseits Roséwein, meist Wei8herbst vom Portu-
gieser, andererseits siiffe Orangenlimonade, sodass Persching optisch an Pfirsichsaft
erinnert.

In anderen Gegenden Deutschlands ist eine Weinschorle unterm dem Namen Gespritz-
ter bekannt, wobei aber nicht immer dasselbe gemeint ist. In Hessen beispielsweise
bezeichnet Gespritzter eine 2:1- bis 3:1-Mischung aus Apfelwein und Mineralwasser.
In traditionellen Apfelweinwirtschaften wird er nur in dieser Form in gerippten Ap-
felweingldsern serviert. Heute wird er oft als Sauergespritzter bezeichnet, um ihn vom
Stuflgespritzten, der mit Limonade gemischt wird, zu unterscheiden. In Rheinhessen ist
ein Gespritzter oder ,sauer Gespritzter eine Mischung aus Weifdwein oder Rot-
wein mit Mineralwasser. Zudem gibt es dort auch . noch Mischungen
mit Cola oder Zitronenlimonade.




Parmigiano Reggiano aus Bella Italia

Der Parmigiano Reggiano der Kaserei Fratelli Fornaciari ist
eine der beriihmtesten Kéasespezialititen aus Bella Italia
und der einzige Kése aus dem Land mit einer geschiitzten
Ursprungsbezeichnung und darf daher den Namen ,Parme-
san* tragen. Fiir den Parmigiano Reggiano wird ausschlieB-
lich die Milch von Kiihen der sogenannten ,,zona d’origine*
(Ursprungsgebiet rund um die Stadt Parma) verwendet, auf
Zusatzstoffe etc. wird dabei natirlich génzlich verzichtet.
i\ Der Kase wird heute genauso wie vor sieben Jahrhun-
,' derten noch per Hand und nicht industriell hergestellt
und zwar nur aus reinen Zutaten. Die Kasebauern ar-
beiten dabei nach althergebrachten Methoden und be-
weisen dabei ihre Geduld und Kunstfertigkeit, denn
der Kéase reift zwei oder mehr Jahre und wird dabei
standig gedreht, gebiirstet, gesdubert und kontrolliert.
Der Parmigiano Reggiano entwickelt wahrend seiner langen
‘ 1] Reifezeit einen vollmundigen, wiirzigen Geschmack. Gerie-
41 el ‘ " ben oder gehobelt iiber frischer Pasta wird er am liebsten
’: : z\’ ‘. genossen. Tipp: Am aromatischsten schmeckt Parmesan,
] , wenn er erst kurz vor der Verwendung frisch gerieben wird.

Vollundiger Cabornet Sauv1gnon

schwarzer ]ohannlsbeere,
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Das gespannende Warten hatte kurz vor
Weihnachten ein Ende: Am 21. Dezember
wurde im Zoo Osnabriick der kleine Baby-
elefant Yaro geboren. Um beim Aufwachsen
des kleinen Riesen nichts zu verpassen, gibt
es die Yaro-Jahreskarte. Die Jahreskarte ren-
tiert sich schon nach dem zweiten Besuch
und ist coronabedingt bis zum 1. April 2022
giltig. Neben Yaro, der mit etwas unbehol-
fenen Schritten bereits munter seine Umge-
bung erkundet, konnen mit der Jahreskarte
auch alle anderen tiber 2.200 Tiere des Zoos
besucht werden.

| RSVIRRY ROV T T AR
Digitales Theater” am Theater Osnabriick

Trotz der Corona-Pandemie muss auch jetzt nie-
mand auf Theater und Konzert verzichten. Das
,Digitales Theater” gibt Ihnen die Mdglichkeit, auch in
den kommenden Wochen Kontakt zu halten. Anstel-
le des gemeinsamen Theater- oder Konzertbesuchs
konnen Sie alleine oder im Familien- oder Freundes-
kreis die aktuellen Produktionen des Theaters Osna-
briick digital genieBen.

Erleben Sie im ,,Digitales Theater” die Tanzstiicke der
jungen Choreograf*innen in ,0pen Windows IX“, eine
moderne Version von Goethes Freiheitsdrama ,,Gotz
von Berlichingen“ oder Remarques dramatische
Fluchtgeschichte ,,Die Nacht von Lissabon*. Weiterhin
im ,Digitales Theater“ zu sehen sind die Krimi-Serie
»1odliche Entscheidung“, das Familienstiick ,Die
Konferenz der Tiere“und die Komddie ,,Willkommen*.

IR | T
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Fiir Mutter Douanita, deren Tochter Sita und
Sohn Minh-Tan, die ebenfalls im Zoo Osna-
briick leben, ist Yaro bereits das sechste Kind.
Tochter Sita ist ebenfalls trachtig und erwartet
ihren Nachwuchs Mitte Februar. Aktuell muss
der Zoo Osnabriick coronabedingt weiter
geschlossen bleiben. Spitestens im Friihling
darf er aber hoffentlich wieder o6ffnen und
man kann eine Elefantenfamilie mit gleich
zwei Babyelefanten besuchen.

Mit der Yaro-Jahreskarte darf man sich schon
jetzt auf den ersten Zoo-Besuch 2021 freuen
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| Thomas Kienast in Remarques

| DIE NACHT VON LISSABON
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‘" Thomas Kienast in Remarques
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und hilft zugleich den Tieren im Zoo. Denn
dem geschlossenen Zoo fehlen bereits seit
November die Einnahmen aus den Eintritts-
geldern, mit denen normalerweise die Versor-
gung der Tiere gesichert wird. Alle Informa-
tionen zur Yaro-Jahreskarte und dem kleinen
Babyelefanten sind auf der Homepage des
Zoos unter www.zoo-osnabrueck.de zu finden.
Wer jetzt schon einen Blick auf Yaro und in den
geschlossenen Zoo werfen mochte, sollte die
Social-Media-Kanile des Zoos besuchen. Hier
kommt man mit dem Video-Podcast ,,Einfach
Tierisch® den Tieren ganz nahe.

11
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EDEKA APP UND CASH BACK

Cord & Kutsche
ist up to date

Mit der EDEKA App erhalten Sie jede Woche exklusive Coupons, die Sie
bequem tiber die App bei Cord & Kutsche, lhrem teilnehmenden Lieb-
lingsmarkt, einldsen kdnnen. Und wer es besonders bequem mag, der
kann sogar mit der EDEKA App direkt im Markt bezahlen - so erledigen
Sie alles ganz einfach von unterwegs.

Das Beste fiir ein kinderleichtes Einkaufserlebnis — ganz einfach via
Download im Apple App Store oder Google Play Store. Die EDEKA App
zeigt Ihnen alle aktuellen Angebote von Cord & Kutsche auf einen Blick.
Ob Offnungszeiten, Services vor Ort oder Sonderaktionen = Sie sind im-
mer up to date! Die Prospekte Ihres Marktes bléttern Sie jederzeit digital
durch. Gibt es in Inrem Markt eine Veranstaltung oder eine neue Kam-
pagne, wissen Sie garantiert sofort Bescheid. Die EDEKA App informiert
Sie zuverldssig.

PN

Martina Cord zeigt, wie einfach Kunden mit der EDEKA App oder ihrem
Smartphone an den Kassen bezahlen kénnen.
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Schonen Sie Ihren Geldbeutel: Mit der EDEKA App sparen Sie cleverer. Punkien Sie sich
mit Genuss+ zum Bronze-, Silber- oder Goldstatus! In Ihrer EDEKA App ist das Genuss+
Statusprogramm bereits integriert. Damit miissen Sie nichts weiter tun, als in lhrem
Markt einzukaufen. Mit jedem Bezahlvorgang an der Kasse sammeln Sie Genusspunk-
te — und erhalten automatisch noch mehr Vorteile. Das bedeutet: Mehr Coupons, mehr
Gutscheine, mehr Gewinnspiele, mehr Uberraschungen.

Nicht nur das Bezahlen an den Kassen ist ganz einfach — statt nur zur Bezahlen kdnnen
Sie sich auch gleich noch den Weg zum Geldautomaten sparen. Mit dem praktischen
Cash Back Service konnen sich Kunden beim Bezahlen des Einkaufs mit App oder EC-
Karte auch gleich noch Geld von lhrem Konto auszahlen lassen. Das ist immens:prak-
tisch und spart einfach viel Zeit!
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Lieferdienste haben in Zeiten von Corona Hochkon-
junktur und sind fiir Kunden ein dankbarer Service,
um ohne Risiken einzugehen, bestens versorgt zu
sein. Auch der Lieferservice von Cord & Kutsche in
Lotte erlebt derzeit einen wahren Boom und macht
vielen Menschen in der Umgebung das Leben et-
was leichter. ,,Gerade in Corona-Zeiten ist das eine
Mbglichkeit, mit so wenig Kontakt zu anderen Per-
sonen wie moglich, einzukaufen, gerade fiir iltere
Menschen, die derzeit ja besonders gefihrdet sind*
erzahlt Kauffrau Martina Cord.

Der praktische Lieferservice von Cord & Kutsche
schafft da Abhilfe und funktioniert ganz einfach.
Kunden konnen ihren Einkaufszettel dem Markt-
Team ganz bequem auf drei Wegen zukommen las-
sen, personlich per Telefon, bequem per Fax oder
digital mit einer E-Mail. Die Bestellungen miissen bis
mittwochs um 12 Uhr eingegangen sein — am Nach-
mittag stellen die Mitarbeiter die gewlinschten Wa-
ren dann mit Einkaufskorb oder -wagen zusammen

Das M

arkt-Team stellt den Einkauf jeden Mittwochnachmittag frisch zusammen.

und bereiten diese fiir die Auslieferung vor.

»Egal was sich der Kunde wiinscht, wir machen
alles moglich’, verspricht Martina Cord. Am Don-
nerstag zwischen 11 bis 15 Uhr bringt Lieferfahrer
Philip Burrey die Einkdufe in einem Umkreis von
rund 20 Kilometern um den Markt zu den Kunden
— direkt bis an die Haustiir. Der praktische Service
kostet fiinf Euro pro Auftrag, der nicht bar oder per
EC-Karte bezahlt werden kann. Denn jeder Kunde
bekommt bei der Auslieferung eine Rechnung, die
er im Nachhinein ganz bequem bezahlen kann. Der
Mindestbestellwert betragt 30 Euro. Probieren Sie
unsere praktischen und zuverldssigen Lieferservice
gerne mal aus, Sie werden begeistert sein!

Fahrplan unseres
Lieferservice

Mittwoch:
his 14 Uhr Bestellungsannahme

Donnerstag:
zwischen 11 und 15 Uhr Auslieferung

Hier konnen Sie Thren
Einkauf hestellen

Telefon: 05404-6711
Fax:  05404-980M
E-Mail: martinacord@cord-kutsche.de

Mindesthestellwert 30 €




