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* Interview mit Martina Cord

* Apeel: , Pflanzlicher Frischesafe”
* Unsere Liebelotte stellt sich vor
* Frische Fische frisch erlebt

Liebe Gaste,

heute flattert Ihnen die erste gemeinsame Ausgabe von Cord & Kutsches Marktgefliister in den Briefkasten —
eine Markizeitung, die seit fast fiinf Jahren die Kunden der Kutsche-Méarkte in Osnabriick auf dem Laufenden
halt. Was erwartet Sie? Auf jeden Fall nicht noch ein weiterer Handzettel! Mit der bunten Marktzeitung wollen
wir Ihnen einen Blick hinter die Kulissen unseres ,Zukunftsmarktes“ gewahren. Genau so bunt und abwechs-
lungsreich wie unser Sortiment werden auch die Themen sein: Wir werfen wie in dieser Ausgabe einen Blick in
die Abteilungen unseres Marktes, stellen kiinftig unsere motivierten Mitarbeiter, regionale Lieferanten sowie mo-
derne Foodstarter vor, kiindigen spannende Veranstaltungen bei uns an und blicken auf interessante Ereignisse
ebenso wie Aktivititen vor Ort zurlick. Eines ist garantiert: Es wird niemals langweilig!

Wir wiinschen Ihnen viel SpaB beim Weiterlesen, es gibt viel zu entdecken!
Martina Cord & Tom Kutsche




Im Interview spricht Kauffrau Martina Cord, die
seit Jahren in Lotte aktiv ist und seit Februar 2019
zusammen mit Tom Kutsche den EDEKA-Markt
betreibt, dariiber, wie die Zusammenarbeit ent-
standen ist, ihre Betriebsphilosophie und welche
Stirken den 1600 Quadratmeter groflen Markt aus-
machen.

Frau Cord, wie wiirden Sie Ihre Betriebsphiloso-
phie in drei Wortern zusammenfassen?
Freundlich, frohlich und Zukunft.

Bitte erkliren Sie die Begriffe genauer!

Es ist uns eine grofle Herzensangelegenheit mit
unserem ,,Zukunftsmarkt“ fiir unsere Gaste mit
unserem Team freundlich und fréhlich der Le-
bensmittelpunkt fiir Lotte und Umgebung zu sein.

Was sind die Stirken Ihres ,,Zukunftsmarktes“?
Zuallererst als Vollsortimenter eine grofie Aus-
wahl an regionalen und internationalen Pro-
dukten in allen Abteilungen — insgesamt haben
wir mehr als 35000 Artikel. Echte Highlights in
unserem Markt sind unsere Fischinsel, der Dry-
Aged-Reifeschrank, ein eigener Réiucherofen,
eine eigene Salatbar und ein Infarm-Kréutergar-
ten in unserer Obst- und Gemiiseabteilung, un-
ser Liebelotte Café mit hauseigener Kiiche und
glaserner Konditorei sowie unsere internationale
Weinwelt.

Was zeichnet Thr motiviertes Team aus?

Wir sind eine bunte Mischung von jungen und
erfahrenen Menschen, aus Markturgesteinen und
neuen Teammitgliedern, die alle das gleiche Ziel
verfolgen. Wir lieben Lebensmittel, Qualitat und
Frische — und das wollen wir an unsere Giste
weitergeben. Freundlichkeit ist uns eine Her-

zensangelegenheit, ebenso unsere Frohlichkeit.
Wir freuen uns, jeden Tag Giste zu begeistern.
Gemeinsam gestalten wir unseren Lebensmittel-
punkt Lotte.

Was planen Sie kiinftig an Aktivitdten im Markt?
Da haben wir fiir unsere Giste einiges vor und
stehen schon lange in den Startlochern, wur-
den in den letzten Monaten von Corona leider
etwas ausgebremst. Wir werden verschiedene
Themenabende in der Liebelotte auf die Beine
stellen: Die Bandbreite reicht von wochentlichen
Schnitzelbiifets iber Gourmetabende mit Wein-,
Whisky- und Ginverkostungen bis hin zu auf3er-
gewohnlichen Ereignissen wie einer After-Work-
Cocktailschule und Grillseminaren. Da diirfen
sich unsere Giste auf einige Highlights freuen.

Wie ist die Zusammenarbeit zwischen Thnen und

Herrn Kutsche zustande gekommen?

Auch hier kommt wieder das Thema Zukunft ins
Spiel. Ich bin in Lotte fest verwurzelt und habe
schon {iiber einen langen Zeitraum die Vision ver-
folgt, einen zukunftsorientierten Lebensmittelpunkt
fiir Lotte zu schaffen. Dazu gehort auch die Planung
der Nachfolge. Nach reiflicher Uberlegung habe
ich Tom Kutsche angesprochen, ob er sich vorstel-
len kann, dieses Projekt mit mir zu realisieren. Wir
kennen uns als Kollegen schon sehr lange und sind
sehr uns schnell einig geworden, dass wir dieses Zu-
kunftsprojekt gemeinsam umsetzen wollen. Es freut
mich jeden Tag, dass wir den Markt Ende 2019 er-
6ffnen konnten und die Menschen in Lotte von un-
serer Vision ebenso begeistert sind — da ist schon ein
kleiner Traum fiir mich in Erfiillung gegangen!
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Sie ist ein neuer Trumpf im Kampf gegen
Lebensmittelverschwendung: Kaufmann
Tom Kutsche bringt durch seinen Liefe-
ranten das innovative Apeelverfahren fir
Obst und Gemiise ab sofort in die Obst-
und Gemiiseabteilungen seiner Markte.
Die Apeellosung hélt beispielsweise
Avocados oder Orangen dank einer
zusétzlichen Schutzschicht auf pflanz-
licher Basis frisch. Sie kann so zudem
dazu beitragen, dass weniger Artikel im
Abfall landen. Apeel Sciences-Griinder
und CEO des US-Unternehmens, James
Rogers, weiB um das groBe Potenzial
des essbharen ,Frischesafe“: ,Wenn wir
erklaren, dass wir pflanzliche Stoffe ver-
wenden, um Nahrungsmittel haltbarer zu
" machen, ist die Reaktion iiberall positiv.*
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.| Es ist Avocadosaison — und wer kennt
ﬂ dieses lastige Phanomen nicht?! Zuerst
ist die Frucht noch etwas zu hart fir
den Verzehr. Die meisten Menschen
lassen sie noch ein wenig nachreifen.
Doch plétzlich zeigen sich hier und da
erste braune Stellen auf der Schale.
Dank Apeel erhalten die Kunden Avo-
cados, die ihren Geschmack und ihre
Reife langer behalten. Denn Apeel ver-
langsamt den natiirlichen Reifeprozess,
indem es Feuchtigkeit in der Frucht be-
i wahrt und Sauerstoff heraushdlt — so
bleibt mehr Zeit, um die ,Superfrucht”
bei maximaler Frische zu genieBen. Auch
Zitrusfriichte wie Orangen und Mandari-
nen sind mittlerweile mit der innovativen
" Schutzschicht in den Kutsche-Markten
1 erhaltlich.

,Das ist ein toller Schritt in Sachen
s Nachhaltigkeit, iiber den ich mich person-
LA lich sehr freue“, sagt Kaufmann Tom
. )[ Kutsche. ,Hoffentlich werden in Zukunft
J noch weitere Produkte folgen, denn das
ist eine innovative Losung, die noch weit-
er ausgebaut werden muss.“

II"J E i " Die Apeelhiille besteht aus pflanzlichen
0] Ve8] s i

'1 Fetten, die in Schalen, Samen und im
) } Fruchtfleisch aller Obst- und Gemiise-
,5? sorten enthalten sind. Der Nutzen ist

T inbedenklich /
i st \ 74 ok I [ | gleich zweifach: Aus noch mehr Freude
AN &mlm . am Genuss wird zugleich ein wichtiger
it
oot OHNE Beitrag gegen Lebensmittelverschwend-
Canemitnemschmentuny €l APEEL ung. Ein brandaktuelles Thema: Denn
axreiachie & gkl Q""‘“ Studien zufolge werden Jahr fiir Jahr in

Deutschland mehr als zwdlf Millionen
Tonnen Lebensmittel entsorgt, mehr als
die Halfte davon in privaten Haushalten.
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Ob grob oder fein, roh oder gebriiht, grof}

oder klein: Bei Bratwiirsten gibt es durch-

aus grofle Unterschiede. Doch eines haben

sie alle gemeinsam, eine Fiillung aus Brit.

Die Fleischmasse in der Pelle ist einfach

™ der Liebling vieler Deutscher und die Aus-
wahl im SB-Bereich der Mirkte von Tom

Kutsche ist enorm vielfiltig. Bei uns fin-

den Sie kein 08/15, sondern eine erlesene

Auswahl feinster Wiirstchen. Von feiner

Bratwurst aus nachhaltiger Tierhaltung

iber eine Variante mit Wildfleisch oder

- regionale Klassiker von lokalen Herstel-
~3 lern bis hin zu etwas ausgefalleneren Brat-
~~ == wirsten wie der italienischen, pikant ge-
~= wiirzten Salsiccia und der mit Paprika und
Knoblauch gewiirzten Chorizo reicht die
Genuss-Vielfalt. Hier eine kleine Auswahl
aus unserem Sortiment ...

i gliicksatt: kreative Wiirste von Schweinen aus Aktivstallhaltung

il Vorbildliche Bedingungen fiir die Tiere und ein verantwortungsvoller Umgang entlang der gesamten

Wertekette sind die Grundlage fiir die ausgezeichnete Qualitat der Marke gliicksatt und garantieren
N it besten Geschmack. Hergestellt aus Fleisch von Schweinen aus Aktivstall-Haltung gibt es drei Sorten
’ > || ankreativen Bratwiirsten von gliicksatt: einen wiirzigen Gyrosgriller, eine etwas scharfere Variante mit
:;" * | Bacon und Jalapenos sowie eine Grillwurst mit Tomate und Mozzarella.
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Selbst gemacht: siidafrikanische Burenwurst mit Thymiannote

Das Rezept fiir die siidafrikanische Burenwurst aus eigener Herstellung hat Metzgermeister Siegfried Jostwerth zusammen mit einem Kunden, einen Siid-
afrikaner mit Weinhandel, der in Osnabriick lebte, vor einigen Jahren entwickelt. Die Wurst ist seitdem der absolute Renner an den Bedientheken. Sie besteht
aus Rind- und Schweinefleisch und wird mit Knoblauch, Chili, Koriander, Thymian sowie Salz und Pfeffer verfeinert. Der siidafrikanische Leckerbissen im
Naturdarm ist 18 Zentimeter lang und von A bis Z Handarbeit, selbstverstindliche ohne Geschmacksverstarker und Konservierungsstoffe. Die Burenwurst wird
im Markt in Voxtrup produziert und ist in allen Markten mit Bedientheke zur perfekten Grillzeit von Donnerstag bis Samstag im Sortiment. Ein echt exotischer
Leckerbissen, den man mal probiert haben sollte!
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Kikok-Bratwurst vom Maishahnchen

Die Kikok-Bratwurst ist eine Wurst mit hohem Gourmetanspruch und iberzeugt mit einem proteinreichen
und genussvollen Geschmackserlebnis. Sie wird nach handwerklicher Tradition aus dem frischen Keulen-
fleisch von Kikok-Héahnchen hergestellt, deren Futter zu 50 % aus Mais besteht. Das gibt ihrem Geschmack
eine besondere Note. Die wiirzige und saftige Hahnchenbratwurst ist zart im Biss, feine Gewlirze runden
ihren Geschmack ab.
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Kinnius: Klassiker und Krakauer nach iiberlieferter Rezeptur
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Von unserem regionalen Partner, der Fleischerei Kinnius, haben wir gleich vier Bratwurst-Varianten im
Sortiment. Zwei klassische Arten von Bratwurst, einmal im Schal- und einmal im Naturdarm — und das
jeweils in verschiedenen Abpackungen. Dariiber hinaus gibt es noch eine eher seltene Rindsbratwurst mit
intensivem Aroma sowie mit der Krakauer eine pikante Spezialitat nach (berlieferter Rezeptur mit Pfeffer,
Kiimmel und viel frischem Knoblauch gewiirzt.
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%: Rindsbratwurst Merguez-Art
| feurig scharfen Geschmack dank einer pikanten und &uBerst intensiven Wiirzung auf den Grill und wird zu
einem echten Highlight! An der Bedientheke erhéltlich.
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Sostmann's Feine Osnabriicker Bratwurst -das Original-

Da steckt Feuer drin! Urspriinglich stammt die Bratwurst Merguez-Art aus Nordafrika — aus Maghreb, den
Territorien von Tunesien, Algerien, Marokko und Westsahara. Kross gegrillt bringt diese Rindsbratwurst den

Die Feinkost-Fleischerei Sostmann aus Bramsche, die zu den wenigen Fleischereien gehort, die noch
selber schlachten, stellt ihre Bratwiirste nach alten, (iberlieferten Rezepten und traditionellen Verfahren in
reiner Handarbeit her. Gleich eine ganze Reihe an Grill-Delikatessen unseres regionalen Partners haben
wir im Sortiment: die Feine Osnabriicker Bratwurst -das Original-, Krakauer, Kdsekrakauer, Késegriller,
Grillbratwiirstl nach Niirnberger Art sowie eine herzhafte Lammbratwurst. Probieren lohnt sich!
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Kasegriller im Speckmantel von , Philipp Biining” pﬂ”

Philipp Biining, Jahrgang 1985, ist Metzgermeister aus Tradition — sein Motto "Der vom Rinde versteht" ist
nicht nur ein lustiger Werbespruch, sondern ein Qualitatsversprechen. Im April dieses Jahres fusionierte
seine Fleischerei mit der Traditionsfleischerei ,Mandel“ in Osnabriick und (ibernahm die drei Filialen in
der Stadt. Aus diesem Hause haben wir eine ganz besondere Kreation im Sortiment: einen Késegriller aus
Schweinefleisch mit einem wiirzigen Mantel aus feinem Speck — ein Muss fiir jeden Grillliebhaber!
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Giersch:
regionale Bratwiirste aus Westerkappeln

Die Tradition des Fleischerhandwerks wird in
dem Familienunternehmen Giersch aus Wes-
terkappeln bereits ber viele Generationen
weitergegeben. Das Ergebnis davon sind le-
ckere Bratwiirste aus hochwertigem Fleisch
ausgesuchter Lieferanten direkt aus der Regi-
on. Einige Sorten von Bratwiirsten haben wir
bei uns im Sortiment: zum Beispiel die klas-
sische Bratwurst im Naturdarm sowie den
,Norddeutschen Rauchzipfel“, sehr wiirzig im
Geschmack und mit einer feinen Rauchnote.

Bratwurst

.Pmmli.u;n
Gefliigel

Bratwurst
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GEPP'S CHILI-KNOBLAUCH-SRUCE
Wiirzig-scharf ist der Kundenliebling Nummer eins:
die Knoblauch-Chili-Sauce mit roten Chilischoten
und frischem Knoblauch macht sich nicht nur per-
fekt als Grillsauce zu Fleisch und Fisch, sondern
ist auch wunderbar zum Marinieren von Scampis
und als raffinierter Dip zu Fischfilets und Rinder-
steaks geeignet.

GEPP'S ORANGE-ROSMARIN-SAUCE

Eine tolle Kombination aus fruchtiger Orange und
wiirzigem Rosmarin. Abgerundet mit Honig ist
diese Sauce perfekt fiir helles Fleisch. Auch als
Marinade geeignet, besonders zu Gefliigel oder
Schweinefleisch. Auch zu gegrilltem Gemiise eine
tolle Ergénzung.

GEPP'S INGWER-WASABI-SAUCE

Frische Scharfe aus Wasabi und Ingwer fiir alle

DIE SAUCENMACHER
DIE SAUCENMACHER

BBQ & GRILL
+., SAUCEN
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Das Herz der Saucenmacher von Gepp’s schligt fiir einzigartige Kreationen, die das i-Tiipfel-
chen fiir jedes Gericht sind. Kostliche BBQ- und Grillsaucen, die aus Gutem das Besondere
machen. Die Saucenmacher, das sind Roja und Alexander Gepp. Gepp’s wurde 2012 gegriin-
det, mit der ganz unbescheidenen Vision, ihre Liebe zu gutem Essen und hausgemachten

il

Saucenspezialititen mit anderen zu teilen. Der Herzenswunsch der beiden: auch im Alltag
jedem Gericht eine ganz besondere Note zu verleihen. In unserem Mérkten gibt gleich sieben
verschiedene Saucen mit unterschiedlichen Geschmacksrichtungen.

Dafiir verwenden die Saucenmacher von Gepp’s frische, sorgsam ausgewihlte Zutaten und
bestes Handwerk fiir herzhaft-pikante oder auch stifle Helfer zum Verfeinern von Fleisch,
Fisch und Gemiise, Pasta und Salaten. Alles in ausgewéhlten Partnermanufakturen traditi-
(. | onell und nach unseren eigenen Rezepturen hergestellt und abgefiillt. Das Geheimnis von

! Geppss liegt in der gekonnten Kombination auflergewdhnlicher Zutaten und im Verzicht auf
' Geschmacksverstirker sowie Zusatzstoffe. Mit Know-how und Experimentierfreude, manch-
! mal mit einer Prise Humor, aber in jedem Fall mit Leidenschaft entwickeln Roja und Alexan-
der Gepp Saucenevergreens der Kiiche weiter, schaffen neue Klassiker oder sprengen einfach
mal die Grenzen des Bekannten. Ehrlichkeit, Herzblut und Qualitit stecken in jeder Saucenk-
reationen - und das schmeckt man.
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Fans der asiatischen Kiiche. Die Kombination aus
dem scharfen japanischen Rettich und der fri-
schen Ingwerwurzel ist intensiv aromatisch und
passt gut zu Sushi, asiatischen Gerichten, aber
auch zu Huhn und Fisch oder Fleisch.

GEPP'S BBQ-SAUCE

Der amerikanische Klassiker in Bestform. Rau-
chig-wiirzig mit leichter SiiBe ist die BBQ-Sauce
das Must-have beim Grillen. Zu Spareribs, Pulled
Pork und Burgern. Zu allem, was sich auf dem Grill
wohlfiihlt. Auch gegrilltes Gemiise freut sich iiber
einen Schuss BBQ-Sauce oder Sandwiches mit

i

und passt zu Falafeln und Bowls, aber auch zu
Fleisch und Fisch. Klassisch auch zu asiatischen
Gerichten aus dem Wok.

GEPP'S ZITRONENGRAS-CURRY-SAUCE

In dieser Sauce steckt eine wahre Aromenviel-
falt: die Frische von Zitronengras mit dem wiirzig
wérmenden Curry, abgerundet mit der SiiBe von
Kokosraspeln. Perfekt zu asiatischen Gerichten
aus dem Wok, zu Gemiise mit Reis oder hellem
Fleisch.

gerduchertem Tofu. GEPP'S SENF-KRAUTER-SAUCE
Superwiirzig und kréuterig ist diese Sauce viel-
GEPP'S SESAMSAUCE seitig verwendbar zu Fisch, Gegrilltem und Kartof-

Wer das nussig feine Aroma von Sesam liebt, wird
von dieser Sauce nicht genug bekommen. Gerds-
teter Sesam hat ein besonders intensives Aroma

Fr—————

DIE SAUCENMACHER
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Knoblauch
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feln. Auf Senfbasis entsteht eine cremige Sauce
mit ausgesuchten Gewiirzen wie Dill, Knoblauch,
Kreuzkiimmel und Kardamom.




Zutaten: (8 Portionen)

e 20 Stiele Lavendel ® 200 g Zucker

e 240 ml Apfelessig ® 100 g Himbeeren
¢ 100 g Brombeeren e Eiswiirfel

e Mineralwasser classic

Zubereitung:

Lavendel, Zucker und Essig in einen Topf ge-
ben. Aufkochen und 5 Minuten kocheln las-
sen. Den Sirup komplett abkiihlen lassen. An-
schlieBend den Lavendel entfernen. Beeren
waschen und in Glaser verteilen. Mit einem
StoBel oder einer Gabel zerdriicken. Eiswiirfel
in gewtinschter Menge zugeben und mit Si-
rup und Wasser auffiillen. Nach Belieben mit
Lavendel garnieren und servieren.
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© 200 g Bacon e 400 g Zwiebel

¢ 400 g passierte Tomaten

¢ 100 ml Sojasauce ® 20 g Speisestarke

¢ 10 g Sambal Oelek ® 30
¢ 100 g Puderzucker
¢ 150 g Rohrohrzucker e 1

g Rauchsalz

00 ml Cola

. Eine gusseiserne Pfanne auf den Grill stellen. Den Bacon und die Zwie-
beln in kleine Wiirfel schneiden. Den Bacon in die Pfanne geben und
bei geschlossenem Deckel knusprig anbraten. Danach die Zwiebeln
hinzugeben und farblos in der Pfanne anschwitzen.

. Wenn die Zwiebeln we

ich sind, beides zusammen grob piirieren. Die

restlichen Zutaten zusammen vermengen und mit dem Bacon-Zwie-
bel-Gemisch mischen.
. Alles zusammen fiir 25 Minuten in der Pfanne einkochen. Servieren.
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80 g Ingwer e 240 ml Apfelessig
150 g Honig e Eiswiirfel
Mineralwasser classic

1. Ingwer in Scheiben schneiden. Ingwer zusam-

men mit dem Apfelessig und Honig in einen Topf
geben, aufkochen und etwa 5 Minuten kécheln
lassen.

. Den Sirup komplett abkiihlen lassen. Eiswiirfel

in Glaser verteilen, Sirup und Mineralwasser zu-
gieBen und servieren.
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Gerade an heiflen Sommertagen sehnen wir
uns oftmals nach einer richtigen Erfrischung
— allein ein kithles Glas Wasser reicht vielen
Durstigen da nicht aus, es fehlt der Geschmack.
Aber zu sifd soll es auch nicht sein, und alko-
holhaltige Getrdnke miissen es auch nicht im-
mer sein. Gemalzte und gegorene Fassbrause
ist da seit mehr als 100 Jahren ein Berliner
Klassiker und eine erfrischende Alternative. In
den Mirkten von Tom Kutsche finden Kunden
eine ganze Reihe an Fassbrausen mit verschie-
denen Geschmacksrichtungen - handwerklich
hergestellt und neu interpretiert vom Vielan-
ker Brauhaus, das Elbe-Biosphéren-Reservat in
Mecklenburg-Vorpommern, in der Nihe von
Domitz liegt.

Das Gasthaus ist wohl eines der altesten Ge-
baude des Dorfes Vielank. Durch seine direkte
Lage im Ortskern an der Durchfahrtsstraf3e
war es bereits im Mittelalter von Einheimi-
schen und Hindlern stark frequentiert. Der
aus Vielank stammende Kai Hagen erwarb
das Gasthaus 2001, um es als Brauhaus um-

zubauen. Heute ist das Vielanker Brauhaus
ein beliebtes Ziel vieler Ausfliigler. Neben der
Brauerei verfiigt das Gasthaus itiber mittler-
weile 36 Hotelzimmer im Landhausstil, einem
Brauereigewdlbe und einen Biergarten. In der
Brauerei werden zehn Bierspezialititen, zehn
Sorten Fassbrause, Cola und Cider hergestellt.
Die Brennerei des Vielanker Brauhauses kre-
iert Spezialititen wie den iiberregional be-
kannten Single Malt Whisky ,,AurOx® sowie
Likore und Bréinde.

Doch wie kam es zu dieser Vielfalt im Hause
Vielanker? Angefangen mit einer Biersorte,
dem Vielanker Dunkel, das im Jahre 2002 noch
im kleinen Sudhaus gebraut und im Gastraum
ausgeschenkt wurde, ist das Getridnkesorti-
ment kontinuierlich gewachsen. Noch vor der
Eroffnung der Gaststitte kamen ortsansdssige
Bewohner und Nachbarn, um sich das Bier
teilweise in Milchkriigen abzufiillen und mit
nach Hause zu nehmen. Um dieser wachsen-
den Nachfrage gerecht zu werden, wurden die
Kapazititen erweitert und das Bier in Flaschen

abgefiillt — die Etikettierung erfolgte zu dem
Zeitpunkt noch per Hand. Im Jahr 2006 wurde
das grofle Sudhaus gebaut, welches mit 2000
Litern viermal so grof3 ist wie das bestehen-
de im Gasthaus. Im Anschluss wurde in eine
Abfiillanlage investiert, die 2009 komplett mo-
dernisiert wurde, da nun auch Erfrischungsge-
tranke ins Sortiment genommen wurden.

Im Jahr 2013, nachdem Andreas Hiittmann,
Riidiger Thieke und Volker Bornkessel den
Betrieb iibernahmen und das Vielanker Brau-
haus griindeten, ist die Produktionsstrecke
erweitert worden und die dringend benotigte
Lagerhalle mit ca. 1200 m” entstanden. Heu-
te, nach vielen Investitionen und Neuerungen,
zeichnet sich das Vielanker Brauhaus durch die
handgemachten Produkte, die bio-zertifizierte
Auerochsenherde, die iiberregional bekannte
und geschitzte Kiiche, den Service mit dem
Mecklenburger Charme sowie durch die Brau-
seminar- und fithrungen und das begehrte,
hochwertige Whiskytasting mit Menii im Ge-
wolbekeller aus.
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Johannisheere

Ob rot, schwarz oder weiB, Johannisbeeren ge-
horen zu den vielseitigsten Sommerfriichten. Mit
der Vielanker Fassbrause Johannisbeere genieBen
Sie das ganze Jahr (iber den kostlichen Beeren-
geschmack. Angenehm sauer, spritzig und frisch
zugleich!

Original

Die gemalzte und gegorene Fassbrause ist eine
kostliche Alternative zu Bier. Die Interpretation von
Vielanker besticht durch ihren frischen Geschmack
nach Apfeln und Zitronen — einfach wunderbar.

Blauheere

Eine spritzig-fruchtige Erfrischung. Die gemélzte
und gegorene Fassbrause (iberzeugt durch einen
intensiven und vollfruchtigen Geschmack nach
reifen Blaubeeren. Kostlich, fruchtig und erfri-
schend.

Litrone

Ein Klassiker unter den Erfrischungsgetrianken!
Mit dem Geschmack von frischem Zitronensaft
liegt man immer richtig. Natrliche Zutaten bes-
ter Qualitat bestimmen den Geschmack. Das Ver-
héltnis zwischen Saure und leichter SiiBe ist sehr
ausgewogen.

Erdbeere

Herrlich fruchtig und besonders an heiBen Som-
mertagen ein echter Frischegenuss. Die Vielanker
Fassbrause Erdbeere schmeckt intensiv und an-
genehm siiB nach reifen Erdbeeren, ohne es an
SiiBe zu libertreiben.

Holunder

Nicht umsonst ist Holunder mittlerweile so be-
liebt in Deutschland. Und dass man daraus auch
ganz vorziigliche Limonade machen kann, beweist
Vielanker. Intensiv aromatische und leicht séuerli-
che Holunderbliten in einem guten Verhéltnis mit
Zucker machen diese Limo zu einer fruchtig-sau-
erlichen Erfrischung.

Himheere

Besonders an schonen Sommertagen sind le-
ckere Himbeeren ein wahrer Hochgenuss. Dieses
Geflihl hat Vielanker mit seiner Fassbrause in die
Flasche gebracht. Schmeckt wunderbar frisch und
angenehm fruchtig-siiB. Die ideale Alternative zu
Limonade

Sanddorn
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Der heimische Sanddorn

wéchst nur in weitgehend

unberiihrter Natur, vor allem

an der Ostsee. Rein na-

tirliche Zutaten und reife,

sduerlich-fruchtige  Sand-

dorn-Beeren machen diese Li-
monade zu einem erfrischenden
und kostlichen Erlebnis.
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Cola

Eines der bestens gehiiteten
Geheimnisse  weltweit, von
Vielanker kostlich interpretiert!
Nicht zu siB, sehr aromatisch
und wunderbar erfrischend.

Vielleicht finden Sie ja hier Ihre
neue Lieblings-Cola.




Clever bestelit am

FRISCHE & TERMINAL

ettt stellen Sie sich mal nicht an“: Unter diesem augenzwinkernden Motto hat
Kaufmann Tom Kutsche in seinem Markt in Voxtrup an der Meller LandstraBe ein neues
Bestellterminal fiir Fleisch und Wurstwaren in Betrieh genommen. Das Prinzip funk-
tioniert so: Die gewiinschte Ware kontaktlos am Terminal bestellen, weiter einkaufen
und die Bestellung nach 10 Minuten an der Abholstation abholen. Das spart Zeit und
Schlange stehen gehirt damit der Vergangenheit an! Probieren Sie das Terminal gerne
mal aus, Sie werden begeistert sein, wie einfach das Bestellen damit ist! 7 -

[ wir ® teensmittel. 1 [ wir @ tebensmittel.

- [ ———

Farmerschinken (Bauerngut)

\

Bestimmen Sie Ihre Wunschmen-
ge sowie die Schnittstirke der

0b Braten, Aufschnitt, Grillgut oder
frische, hausgemachte Salate, Sie

haben die Wahl. Scheiben.
- lm

[E wir ® tebensmittel. -
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Einkaufswagen E
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Entdecken Sie die feine Vielfalt. Ihr Ruftrag wird hearheitet und Ihr
Hier gibt es alles, was Einkauf in Kiirze an der Abhol-
Sie wiinschen. R S station bereitgestellt.
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. Was Sie schon immer wissen wollten -
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Die aktuelle Frage lautet:

Warum trinken Sportler alkoholfreies Weizenhier?

Bernhard Campen-Schenk aus dem Markt an der Waterloostrafle

Sportler, die unter starker Belastung stehen, trinken alkoholfreies Weizenbier, weil das Getrank
isotonisch wirkt. Das bedeutet, dass alkoholfreies Bier den beim Sport entstandenen Fliissig-
keits- und Mineralstoftverlust ausgleichen kann. Der im alkoholfreien Bier enthaltene Zucker
Maltodextrin sorgt auflerdem dafiir, dass die durch die korperliche Belastung geleerten Glyko-
genspeicher wieder aufgefiillt werden.

Als isotonisch bezeichnet man solche Getrénke, deren Verhaltnis von Fliissigkeit und Nahrstof-
fen dem des menschlichen Bluts entspricht. Dadurch konnen die in diesen Getridnken enthal-
tenen Stoffe besonders schnell durch den Organismus aufgenommen und verwertet werden.
Zu den isotonischen Getranken zihlen nicht nur bestimmte Sorten von alkoholfreiem Bier,
sondern auch Apfelsaftschorle im Mischverhaltnis von einem Drittel Saft und zwei Dritteln nat-
riumreichem Mineralwasser. Explizit isotonisch ausgeschriebene Sportgetranke, die den Mine-
ralstoffverlust ausgleichen sollen, sind fiir Hobbysportler nicht wirklich notwendig, aber auch
nicht schédlich.

Nach einer normalen Trainingseinheit im Freizeitsport ist ein isotonisches Getréank selbst dann
nicht nétig, wenn man dabei betrichtlich ins Schwitzen gekommen ist. Hier reicht auch einfa-
ches Mineralwasser. Fiir Marathonldufer und andere Hochleistungssportler sind alkoholfreies
Bier oder Apfelschorle jedoch nicht nur ein Mittel, um den Mineralhaushalt wieder aufzufiillen:
Sie liefern gleichzeitig Kohlenhydrate, damit der Korper weiter Leistung erbringen kann. Auf-
grund des Kohlensduregehalts sollten beide Getranke erst nach dem Training eingenommen
werden.

Manche Sportler trinken alkoholfreies Weizenbier auflerdem, um ihren Korper vor Schiden
durch Stressbelastung zu schiitzen. Dazu gehdren zum Beispiel Infekte und andere Entziin-
dungsprozesse. Alkoholfreies Weizenbier soll sich ndmlich positiv auf den Organismus von
Sportlern auswirken, da es Polyphenole enthalt. Dabei handelt es sich um sekundére Pflanzen-
stoffe, die freie Radikale abfangen, die unter Stressbedingungen im Kérper entstehen und die
Zellen schédigen sollen.

Kinder und trockene Alkoholiker sollten hingegen grundsitzlich kein alkoholfreies Bier zu sich
nehmen. Auch wenn der Restalkoholgehalt vernachldssigbar ist, dhnelt das Bier dem echten
doch so sehr, dass die Hemmschwelle zum tatséchlichen Alkoholkonsum schnell herabgesetzt
werden kann.
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Erzeuger:
Anbaugebiet:
Art:
Rebsorten:
Charakter:

Beschreibung:

Varvaglione

Apulien, Italien

Weifiwein

Malvasia, Chardonnay

trocken

Ein Biowein mit strohgelber Farbe und griinlichen
Reflexen im Glas. In der Nase tragt er ein elegant-
aromatisches Bukett, das an florale Mimose sowie
Frucht- und Zitrusaromen erinnert. Ausbalancierte
Séure am Gaumen sorgt fiir wunderbare Frische und
einen langen Nachhall.

Speiseempfehlung: Passt zu Sushi, Schalentieren und Salat.
Trinktemperatur: 6 bis 8°C

Alkohol:

12,5 %

o [T T
ETORKI - Schafskése aus den franzdsischen Pyrenden

Etorki (steht im Baskischen fiir Herkunft) ist ein Schnittk&se aus
pasteurisierter Schafsmilch (54% Fett i.Tr.) aus dem Basken-
land in den franzésischen Pyrenden. Der bekannteste Schafs-
kdse der Region kann auf eine lange Tradition zuriickblicken.
Bereits seit tiber 4000 Jahren wird dort traditionell K&se aus
Schafsmilch hergestellt. Fiir die Herstellung dieser Késespe-
zialitdt wird ausschlieBlich die Milch von den einheimischen
Manech-Schafen benutzt, die in dem Gebirgszug seit mehr als
zwei Jahrtausenden beheimatet sind. Das Besondere: Die Tiere
geben beim Melken nur sehr wenig, dafiir aber sehr gehaltvol-
le Milch ab. Man benétigt ungefahr 20 Schafe, um die gleiche
Menge Milch zu melken wie von einer einzigen Kuh.

Der Etorki ist den traditionellen Schafskdsen aus der Region
sehr ahnlich, ist aber milder und mit einer kompakteren Struk-
tur. Ein gereifter Etorkilaib hat eine zylindrische Form von etwa
25 cm Durchmesser und 11 ¢cm Hohe. Der Kése hat eine na-
tirliche, trockene und gelblich-braune bis ockerfarbene Rinde.
Der Teig ist fest und hat eine cremige Textur. Etorki hat eine
milde Wiirze und erinnert im Geschmack an siiBes Karamell.
In Frankreich wird die baskische Delikatesse sehr gerne mit
einer kleinen Schicht Marmelade darauf genossen. Er eignet
sich auch gut zu Obst wie Apfeln oder Birnen, ebenso zu Oliven,
rohem Gemiise oder in Salaten. Der Etorki kommt auch gut in
Quiches und Tartes oder beim Raclette zur Geltung.
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Habt ihr nachts schon mal eine Sternenschnuppe gesehen und euch was gewiinscht? Im August solltet ihr gleich eine ganze Liste griffbereit haben,
dann blitzen sie ndmlich in Scharen iiber den Nachthimmel. Ganz besonders viele sind in den Nachten um den 12. August zu beobachten. Dann
leuchtet jede Minute eines der Himmelslichter auf.
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Die vielen Sternenschnuppen entstehen, da ein kleiner Komet namens ,,Swift-Tuttle“ jedes Jahr um diese Zeit an der Erde vorbeikommt. Da er
sehr schnell unterwegs ist, verliert er zwischendurch Eisbrocken und Staubteilchen, die er wie einen langen Schweif mit sich zieht. Beriihrt dieser
Kometenstaub die Erdatmosphire, verglithen die Partikel. Je nach Gréfle sehen wir nur ein kurzes Aufblitzen aus dem Augenwinkel oder bei den
fulballgrofien Brocken ein mehrere Sekunden lang leuchtende Bahn.

Der Sternschnuppenregen tragt den Namen Perseiden, da die Leuchtspuren aus der Richtung eines Sternbilds zu kommen scheinen, das nach dem
griechischen Helden Perseus benannt wurde. Verfolgt eine Schnuppe im August eine andere Bahn, dann gehort sie nicht zu den Perseiden. Sie
bringt euch dann extra viel Gliick, da sie sehr selten ist.

Am besten ldsst sich der Perseidenschauer beobachten, wenn der Mond gerade nicht scheint. Daher ist dieses Jahr die ideale Zeit direkt in der
Stunde nach der Abendddmmerung, bevor der Halbmond aufgeht. Wolken kénnen die Leuchtschauer verdecken, die Lichter der Stadt stéren aber
nicht. Im Gegensatz zum schwachen Licht der Sterne sind Sternschnuppen sehr hell. Von einem dunklen Ort ohne StrafSenlaternen, zum Beispiel
einem Park, konnt ihr ihre auffillig schnellen Bewegungen gut sehen.
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Bodo Wartke stellt sein neues Klavierkabarett-Programm vor. Seit
tiber 20 Jahren steht der Wortakrobat auf der Bithne und schafft es
immer noch und immer wieder zu Uberraschen. Der Kiinstler, der
sich einen Reim auf alle Ungereimtheiten des Lebens macht, beriihrt
mit seinen vertonten Geschichten und ldsst auch ernste Tone nicht
aus. In gewohnter Manier bringt er sein Publikum zum Lachen, zum
Nach- und Weiterdenken. Poetisch, politisch, personlich, pragnant!

« Veranstaltungsort: Osnabriickhalle
o Preis: ab 32,20 Euro

o Wann: Freitag, 4. September, 20 Uhr OsnabruckHalle e
© Sebastian Niehoff

«ue e Die neue Spielzeit am Theater Osnabriick

OSNABRUCK

Die Spielzeit 2020/21 am Theater Osnabriick beginnt Ende August mit einem abwechslungsreichen Programm: Aufgrund der Abstandsregelungen wird 7§ i}
das emma-theater vorerst nicht bespielt werden — stattdessen dient es als Studio fiir digitales Theater. Im digitalen Programm wird es z. B. die Urauf- L fish
flihrung ,, Todliche Entscheidung“(ab 19. September 2020) als interaktive Web-Serie geben, bei der die Zuschauer den weiteren Verlauf der Geschichte
mitentscheiden. Das Programm im Schauspiel bleibt politisch und spricht mit Erich Maria Remarques ,,Die Nacht von Lissabon*“(ab 28. September 2020)
und der Komddie ,,Willkommen*“(ab 24. Oktober 2020) aus zwei Perspektiven das Thema Fliichtlinge an. Rebekka Kricheldorfs ,,Das Waldhaus* (ab 6. ‘

Februar 2021) thematisiert Verschworungstheorien und das Gewinnerstiick des Osnabriicker Dramatikerpreises 2019, ,,Verbindungsfehler” (16. Mai { gt} i

2021) von Julian Mahid Carly-Hossain, ist als letzte Premiere im Schauspiel zu erleben, nach vielen weiteren Premieren. !
Die erste Premiere der Dance Company Theater Osnabriick befasst sich mit Verhaltensregeln: Abstand halten, nichts beriihren! Dabei geht es allerdings um i
einen Museumsbesuch, denn Choreograf Mauro de Candia spielt in der Urauffiinrung ,,Kunstraub® (ab 10. Oktober 2020) mit den Verhaltensregeln in einer f"
Kunstsammlung. Im Musiktheater kehrt die erste Boygroup der Welt als Wiederaufnahme zuriick: Mit ,,Die Comedian Harmonists - jetzt oder nie“(ab 12. || l
September 2020) wird die Geschichte der erfolgreichen Gruppe nach ihrer durch den Nationalsozialismus bedingten Trennung 1935 weitererzahlt. Drama- /
tik pur verspricht die erste Premiere im Musiktheater: In Henry Purcells englischer Oper ,,Dido and Aeneas*“(26. September 2020) treffen die verwitwete |
Konigin Dido und der trojanische Herrscher Aeneas aufeinander und verlieben sich — doch bose Méachte stehen der Verbindung entgegen. Die Operette
»Die schone Galathee“ (28. November 2020) und Leonard Bernsteins Musical ,, Trouble in Tahiti“ (ab 23. Januar 2021) stehen im Musiktheater ebenso 4t | “
auf dem Programm wie Richard Wagners ,,Die Meistersinger von Niirnberg“ (ab 13. Marz 2021) und die sparteniibergreifende Inszenierung von Mozarts ' | /|

»Requiem* (ab 24. April 2021). Im Konzertprogramm warten neben den Sinfonie-, Kammer- und Schlosskonzerten auch Kinder- und Familienkonzerte auf ‘ i {
die Zuschauer. Alle Infos zur Spielzeit 2020/21 unter www.theater-osnabreuck.de. ORIl



Liebelotte: Handwerkskunst und Genuss pur
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Unsere Liebelotte im Eingangsbereich des Mark-  tiven Konditorinnen in gliserner Produktion mit
tes ist viel mehr als nur ein einfaches Café - es ist ~ Liebe vor Ort hergestellt werden. Genieflen Sie in SCH N ITZELZEIT
ein Ort zum Entspannen und fiir puren Genuss.  gemiitlicher, moderner Atmosphire unsere viel-

Selbstverstiandlich bieten wir unseren Gasten neben  filtigen Frithstiicksideen, eine abwechslungsreiche Jeden Donnerstag von 18 bis 21 Uhr
taglich frischen Brot- und Backwaren in bewéhrter  Speisekarte mit tédglich wechselndem Mittagtisch, . .
Qualitdt von Schifer’s auch allerhand biologische ~ Burger und Co. sowie unsere aromatischen Kaffee- * versch. Gerichte vom Schwein
und vegane Leckerbissen vom Knuf Bicker aus dem  spezialititen der Rosterei Imping. Lassen Sie sich und Hahnchen

Emsland - seit Neuestem auch sonntags von 8 bis ~ von uns verfithren und nehmen Sie sich einen Mo- ; I e—

17 Uhr. Abgerundet wird das Ganze durch Kuchen = ment Zeit zum Genieflen - in der Liebelotte bieten * wahlweise All-you-can-eat
und Tortenkostlichkeiten, die von unseren krea-  wir Thnen alles, was Sie dafiir brauchen. o Starttermin ist der 13. AUgUSt.

SAVE THE DATE

Wein und Genuss mit Fisch
Wann: 25. September um 19 Uhr
Wein-ganz-Wild

Wann: 23. Oktober um 19 Uhr

Karten erhalten Sie am Tresen der Liebelotte
oder bei uns im Markt.

café.grill.brot



Frische Fische frisch erleben: Auf einem riesi-
gen Meer aus funkelnden Eiswiirfeln dekoriert
unser Thekenteam liebevoll seine fangfrischen
Meeresspezialititen und verankert sie immer
wieder abwechslungsreich aufs Neue im Sor-
timent. Fischliebhaber gehen mit uns auf eine
Genussreise durch verschiedene Gewisser:
von Seelachs und Seeteufel iiber Krabben und
Tintenfisch bis hin zu Muscheln und Co. aus
allen sieben Weltmeeren, frische wie geriu-
cherte Forellen aus dem heimischen Nettetal
und traditionell hergestellte Spezialitéiten-
salate der Fischmanufaktur Gosch von der
Nordsee warten auf unsere Giste. Doch wir
verkaufen nicht nur Fisch, sondern halten
unseren handwerklichen Kurs und zaubern
gerade jetzt in der Grillsaison viele hauseigene
Geschmackserlebnisse wie siif3-pikante Gar-
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nelen am Spie8 mit Honig- Senf-Marinade ,
sommerliche Garnelen am Spief! mit Moz-
zarella, fruchtige Scampi am Spief?
mit Orangen-Basilikum-Pesto
und pilkante Gambas am Spief3

treffen Chorizo. Auch unsere
geraucherten Fische aus der
eigenen Raucherei sind ein
wahrer Gaumenschmaus. Von
unserer Fischtheke aus geht
eine maritime Welle durch
Lotte — garantiert ei-
nen Abstecher wert!
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Bei dem Projekt Marktzeitung mit einer Gesamt-
auflage von iiber 6 Millionen Exemplaren handelt
es sich um ein marktbezogenes individuelles

Printprodukt fiir selbststandige EDEKA-Kaufleute.




