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* Schinken und Spargel vom Gut Erpenbeck
* Neu: vegane Produkte von vehappy
* Handgemachte Rélichen zum Grillen
* Regional: Edles Grillzubehtr von Monolith

HeiBe Liebe: Wir brennen fiirs Grillen

Liebe Géste,

der Mai mit seinen langen Wochenenden und schonem Wetter hat die diesjahrige Grillsaison génzlich
eingeldutet und macht Appetit auf mehr! Alles, was Sie fiir Ihre heiBe Liebe ben6tigen und noch vieles
dariiber hinaus finden Sie in unserem Zukunftsmarkt. Wir stellen Ihnen mit dem Cut des Monats
ab sofort in jeder Ausgabe ein besonderes Steak zum Grillen vor und empfehlen Ihnen dazu immer
drei etwas ausgewdhnlichere Grillbiere, die Ihnen neue Genussmomente offenbaren. Passend dazu
prasentieren wir Ihnen mit dem Grillzubehdr von Monolith einen neuen regionalen Partner und werfen
einen Blick hinter die Kulissen des Gutes Erpenbeck, von wo wir unseren tdglich frischen Spargel und
leckeren Schinken beziehen. Auf unserer Titelseite entfiihren wir Sie wie gewohnt auf einen optischen
Rundgang durch unseren Zukunftsmarkt — dieses Mal werfen wir einen Blick auf unser ebenso vielfal-
tiges wie hochwertiges Grillsaucen-Regal. Zukiinftig tasten wir uns weiter von Abteilung zu Abteilung.

Martina Cord & Tom Kutsche
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regionale Spezialititen

»Spargel und Schinken sind zwei, die sich gut ver-
stehen und perfekt miteinander harmonieren, da
lag es auf der Hand, beides miteinander zu kombi-
nieren’, erklart Henner Erpenbeck die Motivation
seiner Grof3eltern.

Seit Ende Mérz nimmt die Spargelsaison rund um

den Hof, wo alle Felder der Familie angesiedelt sind,

immer mehr an Fahrt auf und jede Sonnenstunde

ldsst die Kopfe des koniglichen Gemiises schneller

aus den Ddmmen ragen. Auf 30 Hektar baut die

_ : _ _ Familie Erpenbeck frithe und spéte, weifle wie grii-

: ' i s S BT ne Sorten an Spargel an — und erntet wihrend der

: o G AT Hauptsaison zwei- bis dreimal pro Tag, kithlt das

s a r EI : und s c h I“ ke n nd. re Io n ales | ~weifle Gold* runter und liefert es feldfrisch in den
. ® . o | Markt, so Henner Erpenbeck: ,,Frischer und regio-

naler geht der Spargelgenuss einfach nicht und ein

G e n u ssd u 0 vo m Gut Erpen h ECk “2 guter Schinken rundet das Ganze perfekt ab!“

P

Zwischen Miinster und Osnabriick, nahe dem
Teutoburger Wald, liegt das Gut Erpenbeck. Fa-
miliensitz der Erpenbecks seit Anno 1260. Seit
vielen Generationen wird hier die Kunst ge-
pflegt, westfalischen Knochenschinken in sorg-
faltiger Handarbeit herzustellen. Mindestens
acht Monate vergehen nach dem Einpdkeln, bis
die ersten Schinken genussreif in den Verkauf
gelangen - und spiter in der Bedientheke von
EDEKA Cord & Kutsche landen.

Durch die geschiitzte geographische Angabe,
darf nicht jeder den original westfilischen
Knochenschinken herstellen. ,Wir sind stolz
darauf, zu den wenigen zu gehoren, die es
diirfen, sagt Landwirt Henner Erpenbeck
nicht ohne Stolz. Spargel wird auf dem Gut
Erpenbeck bereits seit anno 1927 angebaut
— seit diesem Jahr ist das Gut Erpenbeck der
einzige regionale Lieferant, der das konigliche
Gemiise in unseren Zukunftsmarkt jeden Tag
mehrmals frisch liefert.
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Fnsche quletscht Ohren auf belm Spargelkauf
\

Spargel schmeckt am feinsten, wenn er w1rkI|ch fnsch |st ;
_daher Augen, Nase und Ohren auf beim Spargelkauf Gu-
ter Spargel riecht ausschhethh nach Spargel, mit leicht’
erdigen Anklangen. Die Spltzen solrten fest geschlossen
sein. Grinspargel dagegenverstromt einen. ausgepragten-.
Gemiseduft nach frischen Erbsen. Die Stangen sollten am’
unteren Ende nicht vertrocknet oder verfarbt sein und sich -
nur schwer verbiegen Iassen Frlscher Spargel zelgt belm:_.
Druck mit dem Fingernagel auf die Schale nur Ieichten‘

Widerstand und quuetscht wenn man dle Stangen anem-
anderreibt. - s S
Spargelland Deutschland landet weltweit auf Platz 4
.‘y" oy g % etay Y 6

Im Jahr 2019 wurden laut der Efnaéhrungé—iund Land-

: W|rtschaftsorgan|sat|bn der Vereinten Nationen FAO welt-
- weit 9.432. 062 Tonnen an Spargel auf Feldern geerntet

~ im Vergleich. der groBten Spargelproduzenten verpasst

‘Deutschland knapp den Sprung unter die Top 3 und lan-
det mit 130.560 Tonnen auf dem. vierten Platz. Weltweit

groBter Produzent ist die Volksrepublik China (8,303.392 .
1), darauf. folgen Pe,r_p (366.758.t) und Mexiko '(27%;202 1).

Sonne IéSs!_d_és »weiBe Gold“ violett wer'd_én'"' ; ‘

Im Gegensatz zu weiBem Spargel, der géstochéh' wird,

'sobald sich die Erdoberflache nur leicht hebt, wird Vio-
letter Spargel gestochen, wenn die Spargelspitzen schon
‘etwas aus/den Erddammen ragen. Da nun Sonnenlicht auf
die Spitzen treffen kann; wird der Farbstoff Anthocyan ge-

blldet ‘der ihnen lhre violette Farbung verleiht. Aufgrund

5 "tlger als welﬁer Spargel und enthali mébr ﬂag]m C und
iBetacarot’m Loas \;‘-_._\( :

Romer verhel‘fen Spargel zu groﬂer Bekannthelt

Spargel hat eme Iange Geschlchte Schon im ,,Shennong

““ben céo Jlng“ dem altesten chlneS|schen Heilpflanzen-:
',buch wurde Spargel aufgefuhrt Der. romlsche Autor
 Columella erwahntihn in seinem Buch ,De re rustica®. Als
Hellpﬂanze dlente bevorzugt wild wachsender Spargel,
~der| harntrelbend und abfiihrénd wirken sowie gegen Gelb-
. sucht helfen-sollte. Mit den Rémern und ihrer Kultur fand
i der Spargel vermuthch auch den Weg (iber die Alpen. Was
ein archaolog|scher Fund beweist: In Trier wurde 1994 ein

blefernes Prelsschlld fiir Spargel aus dem 2. Jahrhundert

‘gefunden. Mit dem Niedergang der rémischen Kultur ver-
~schwand atch der Spargelanbau. Erst fiir das 16. Jahr-

hundert.iS't der Anbau wieder belegt — Spargel galt damals
in aristokratische'n Kreisen als teure Delikatesse.

: Saure |st Ursache fur sopargelurin“ -

Der Hauptbestandtell von Spargel ist Wasser. Daneben
enthalt er einige Vitamine und Mineralstoffe. Aufgrund des

_~enthaltenen Asparagins und seines hohen Kaliumgehalts

Wi(kt;er harntreibend. Nach dem Verzehr kann es zu einem
strengen Geruch des ausgeschiedenen Harns kommen.
Verantwortlich fiir den strengen Geruch des Urins nach

- dem Verzehr von Spargel ist die im.Spargel enthaltene
- Asparagusinsdure. Diese wird bei etwa 40 % Prozent der

Menschen enzymatisch in schwefelhaltige, geruchsinten-

sive Verbindungen gespalten.



Feine Fettmarmorierung, volles Aroma und unglaubliche Zartheit: Das sind die Eigenschaften, denen das Flanksteak aus US Beef seine grofie
Beliebtheit verdankt. Nicht nur in den USA, sondern auch bei uns schwéren Fleischliebhaber auf den saftigen Geschmack dieser Spezialitét. Die
amerikanischen Ziichter verwenden spezielle Rassen wie etwa Hereford oder Black Angus, die auf weitldufigen Weiden aufwachsen. Erst nach
etwa 15 Monaten beginnt die Mast — unter anderem mit der immergriinen Nutzpflanze Luzerne.

Das Flanksteak ist ein Teilstiick des hinteren, unteren Bauchlappens des Rindes und eine gute Alternative zum klassischen Steak aus dem Riicken.
Es wird wegen seines intensiven Geschmacks geschitzt. Da der Bauchmuskel von Natur aus flach und lang gestreckt ist, hat das Flanksteak lange,
fettarme Fasern, die sehr fein marmoriert sind. Schneiden Sie das Stiick deshalb unbedingt quer zur Faser. Das Flanksteak eignet sich besonders
gut zum Marinieren und anschliefSenden Kurzbraten oder Grillen.

& 7

e 120 g Rohrzucker e 2 TL Senf, grobkornig e 2 EL Olivendl
e 2 TL schwarzer Pfeffer, gemahlen e 2 TL Senfsaat, gelb

e 8 ¢l Gin ® 800 g Flanksteak

e Meersalz, grob e Pfeffer aus der Miihle

Fiir die Marinade Rohrzucker, Senf, Olivendl, Pfeffer, Senfsaat
und Gin in einer Schiissel miteinander verriihren. Das Flank-
steak mit der Marinade einreiben und in einen Gefrierbeutel
geben. Die Marinade mindestens 60 Minuten einziehen las-
sen.

Nach dem Einziehen das Flanksteak auf den Grill von beiden
Seiten 3 Minuten scharf angrillen. Nach dem Angrillen das
Fleisch bei indirekter Hitze auf dem Grill 30 Minuten lang
~medium rare“ garen. Nach dem Garen das Fleisch 5-7
Minuten ruhen lassen. Das Fleisch diinn, schrdg gegen die
Faser schneiden und auf einem groBen Brett anrichten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

s s




Stirtebeker Atlantik-Ale

Der englische Bierstil ,Ale”
bezeichnete urspriinglich ein
ungehopftes Bier. Zu Zeiten

der Hanse wurde der Hopfen

in England eingefithrt und es

entstanden die heute bekann-

ten englischen Ales, die vor

allem fir ihre starke Hopfung

und lange Haltbarkeit berithmt

sind. Das begehrte Ale-Rezept

verbreitete sich in den Hanse-

stadten und stellt auch die Basis

fir dieses leckere Atlantik-Ale —

ein naturbelassenes, obergiriges,
helles Ale. Ein Genuss.

i

Hacker Pschorr Miinchener Hell

Seit  Jahrhunderen  wird
in Miinchen eine Bierspe-
zialitait gebraut, die den
Charakter der bayerischen
Hauptstadt in Hopfen und
Malz iibersetzt: das goldgel-
be Miinchener Hell. Weich
und malzig, edel gehopft,
mit einer angenehm leichten
Hefeblume und himmlisch
wie die Frauenkirche — mehr
Miinchen passt nicht in eine
Flasche. Ein ausgewogenes,
mildes und siiffiges Trinkerlebnis.

Ffacker Pschorr

s
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Minchshof Mildes Hell

Monchshof-Biere sind weit iiber die Grenzen
ihrer Heimat hinaus als echte
Brauspezialititen =~ bekannt.
Die jahrhundertealte Brautra-
dition und die Liebe der Brau-
meister zum handwerklichen
Detail garantieren bis heute
ein besonders Geschmacks-
erlebnis. Das Helle zeichnet
sich durch sein ausgewogen
mildes, weiches Malzaroma
aus, hat eine goldene Farbe
und einen elfenbeinfarbenen
Schaum.
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Der gelernte Koch und Fischexperte Carlos
Peixota von unserer Fischteke spricht im Interview
dariiber, welche Fische sich zum Grillen gut eignen,
welche Fehler man dabei vermeiden sollte und wel-
che Utensilien einem das Grillen erleichtern.

Bratwurst, Steak und Co. sind die Klassiker
auf deutschen Grillrosten - welche Vorziige
haben Fisch und Meeresfriichte?

Sie bringen ganz klar Abwechslung auf den
Teller und sind durch ihre Eiweifle und Fette
sehr gesund, also der ideale Grillgenuss fiir
alle, die ,,gesund“ grillen wollen. Fisch und
Meeresfriichte sind viel schneller gar, man
muss bis zum Essen nicht so lange warten. Sie
sind einfach in der Zubereitung und schme-
cken super lecker.

Welche Fische eignen sich besonders gut
zum Grillen und welche nicht?

Prinzipiell kann man jeden Fisch im Ganzen gut
grillen, wenn man ein paar Kleinigkeiten beach-
tet. Sehr gut zum Grillen eignen sich immer be-
sonders fetthaltige Fische, wie Sardinen, Lachs,

Wolfsbarsch und Doraden, die alle auch beson-
ders in meiner Heimat Portugal sehr beliebt sind.
Nicht so gut eignen sich Fische wie Kabeljau, die
sehr leicht beim Grillen auseinanderfallen.

Sollten Fische im Ganzen oder lieber filetiert
gegrillt werden?

Das ist eine Geschmacksfrage, aber ich
wiirde Fisch fir den Geschmack immer
im Ganzen grillen! Die Haut schiitzt das
Fleisch vor der Hitze und dem Austrock-
nen. Filets sind natiirlich beliebter, weil
man keine Griten und Arbeit hat. Dabei
lassen sich die Griten mit einem einfachen
Trick ganz leicht entfernen.

Woran erkennt man, dass ein ganzer Fisch
beim Grillen gar ist?

Da gibt es einen einfachen Trick: Wenn der
Fisch richtig gegrillt wurde, kann man leicht
an der Seiten- oder besser Riickenflosse ziehen.
Wenn die sich ganz leicht herauslosen lasst,
und das an der dicksten Stelle am Riicken, sieht
man, dass der Fisch durch ist.

Was sind die klassischen Fehler beim Grillen
von Fisch?

Zu viel Hitze mégen Fische beim Grillen
gar nicht, daher sollte man sie nicht tiber
offener Flamme, sondern immer indirekt
grillen. Der zweite Fehler, den die meisten
Leute machen, ist, dass der Fisch zu lange
gegrillt wird, dann ist er trocken oder fallt
auseinander.

Welche Utensilien empfehlen Sie zum Gril-
len von Fisch und Meeresfriichten?

Als Tipp bei ganzen Fischen: nur die Haut
und nicht das Fleisch leicht einritzen. An-
sonsten eignen sich bei ganzen Fischen
spezielle Zangen, in die man den Fisch ein-
klemmen kann und damit er nicht ausein-
anderfillt. So kann man den Fisch schon
drehen. Filets sollten in Aluschalen gelegt
werden. Damit der Fisch darin nicht an-
backt, kann man Zitronenscheiben unter das
Fleisch legen. Es hilft auch, wenn man den
Grillrost mit geschmackneutralem Ol ein-
streicht, dann brennt auch nichts an.
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| {I ,‘ Frischer Lachs gehdrt zu den beliebtesten Grillfi- | Il Die Dorade ist der beliebteste Speisefisch am | Eine leicht orientalisch angehauchte Variante
! ‘ﬁ i schen und das Filet sowie das Kotelett sind echte [[/f/ Mittelmeer und der Grillfisch par excellence. Im |4\ sind unsere LachsfiletspieBe gespickt mit Speck
Bl Leckerbissen. Ob Marinade, Dip oder 01 mit -’ Ganzen lasst er sich hervorragend grillen, unser [ und Datteln — umhiillt mit einer stiB-fruchtigen
| Gewiirzen und Kréautern im Nachgang: Der Lachs { Team hat ihn mit einer schmackhaften Limonen- "\ ' Paprikamarinade. Alternativ wird das Lachsfilet
|l ist geschmacklich sehr vielseitig und harmoniert & i | Minze-Marinade eingestrichen, die ihm einen | mit frischem Zitronengras aufgespieBt und mit

mit vielem sehr hervorragend. exotischen Geschmack verleiht. einer feinen Krautermarinade eingelegt.

Neben Fisch sind auch Meeresfriichte wie

drei Varianten zu Hochform auf. Eine Variante (/4. unsere handgemachten GarnelenspieBe beim
liberzeugt durch frische Limonen mit Zitronen- .'_'f /t Grillen sehr beliebt und bei unseren Kunden
marinade. Die zweite mit Stiickchen von Ananas i\ der absolute Renner. Die geschmackliche
4 und Melone gepaart mit einer Kokosmarinade, {jiliy ~Ausrichtung der leckeren Marinaden reicht |
{ und die dritte Version ist durch die Kombination f .‘- von Paprika tiber Kokos und Lemon bis hin zu
aus Paprika und Zwiebel etwas wiirziger. i feinen Kréutern.
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Der Zoo Osnabriick will seinen Asiatischen
Elefanten ein grofieres Zuhause bieten. Auf
der 3.100 Quadratmeter groflen Elefan-
tenanlage leben momentan der Zuchtbulle
Luka und die Elefantenkuh Douanita mit
ihrer Tochter Sita sowie dem Sohn Minh-
Tan und mit ihrem jiingsten Kind Yaro. Um-
bau und Vergrolerung der Elefantenanlage
werden voraussichtlich 12 Millionen Euro
kosten. Helfen Sie mit den Zoo-Produkten,
von denen es nun noch mehr bei uns in den
Mirkten gibt, dass der ,,Elefantenpark® Ge-
stalt annimmt!

Der Zoo entwickelt sich in rasantem Tempo
weiter. Die neue Lowenanlage ist so gut wie

SiiBes Gold: Biohonig aus der Region

Eine Neuheit unter den Zoo-Produkten sind die leckeren Sortenhonige der
Bioimkerei Geiger. Seit mehr als 45 Jahren arbeitet die Familie im Einklang
mit den Bienen und der Natur, um den beliebten Honig von den eigenen
Bienenvélkern ernten zu konnen. Als eine der ersten ,,Bioland“-Imkereien
in Deutschland liegt den Geigers Nachhaltigkeit und das nattirliche Arbei- |
ten mit den Bienen sehr am Herzen und ist fester Bestandteil ihrer Be- "
triebsphilosophie. Das siiBe Gold aus der Region gibt es in den Sorten '~

Raps-, Linden- und Biitenhonig.
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fertig, bis 2022 entstehen moderne Wasser-
welten fiir Seeléwen, Seehunde und Pingu-
ine. Dank einer Erbschaft und EU-Forder-
mitteln ist die Finanzierung dafiir gesichert.
Und dann? Riissel voraus! Der Zoo startet
jetzt schon die Finanzierungskampagne fiir
den neuen Elefantenpark mit mehr Platz fiir
die Dickhduter. Dafiir geht der Zoo voll-
kommen neue Wege.

Der Zoo wird zur Marke. Mit Hilfe von
Sponsoren und Forderkreismitglieder ent-
wickelt er eigene Produkte und verkauft
diese tber den gehobenen Lebensmittel-
Einzelhandel - und auch unsere Mirkte
sind seit Beginn an mit von der Partie. Zoo-

/L L RN INiEl 210
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fiir den guten Tweck

Die Auswahl kann .m
unseren Markten variieren,
sodass nicht aberall alle

produkte vOr Ort sinfi. :
Sie konnen sich aber bei un

melden, Wir bestellen sie
Thnen gerne!

AR
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Wein - leckerer Weif3- und Rotwein - ist
bereits bei uns in den Mairkten erhiltlich.
Dazu kommen Grillwiirste, Bier, Pralinen,
Honig, Schokolade und vieles mehr. Auch
Merchandising-Produkte werden zugunsten
des Elefantenparks nun verkauft.

Der Erlos jedes verkauften Zoo-Produktes
hilft beim Bau des Elefantenparks. Natiirlich
konnen Sie auch einfach spenden. Wenn
jeder Zoobesucher in den kommenden Jah-
ren jahrlich nur einen Euro fiir den Elefan-
tenpark spenden wiirde, hitte der Zoo das
notige Kapital schnell gesichert und konnte
2023 - gleich nach den Wasserwelten — mit
dem Bau beginnen.

. Erstes Zoo-Produkt: Retterhratwurst von Kinnius

|

tschar Gignenhond

A

Der Osnabriicker Traditionsbe-
trieb steht mit seiner beliebten
Meisterwurst seit nahezu 50
Jahren fiir Frische und Grill-
genuss — und diese knackige
Bratwurst wurde als soge-
nannte ,Retterbratwurst” als
/' allererstes Zoo-Produkt fiir
die ,Rissel voraus“-Aktion
ins Leben gerufen. Die Brat- \
wiirste nach original Kinni- {
» us-Rezeptur wurden dank )
~ Aufklebern im Zebra-Look

Zu angesagten ,Zooretter

Wiirsten“. Weit mehr als

10.000 Euro sind alleine
‘1" schon durch die Wurst zu-
,?,4 sammengekommen.
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Weine genieBen fiir den guten Iweck ' ki .4 1
Die zwei neuen Zoo-Weine sind seit einigen Monaten auf JHimmlische” Pralinen aus der Traditionsmanufaktur Leysieffer
dem Markt und mittlerweile in aller Munde. Den Zoo-Wein
gibt es in den Sorten weiB und rot. Der WeiBwein ist ein ’ Kaum ein Osnabriicker kennt sie nicht: Die Kultpraline ,,Die Himmlischen“ aus dem Hause Leysieffer.
2019er WeiBburgunder aus Baden mit 12,5 %Vol.. Der Rot- | 1950 kreierte Karl Leysieffer den ersten ,Himmlischen“ Schokoladen-Triiffel. Damals allerdings noch
wein ist eine 2017er-Cuvée aus Spatburgunder und Caber- unter einem anderen Namen. Seinen heute deutschlandweit bekannten Namen erhielt der Schokola-
net Mitos, ebenfalls aus Baden und hat 13,5 %Vol.. . 1 den-Triffel erst 1972 von einem Osna-

briicker Priester.

Dieser stellte wieder und wie-
der fest, wie ,himmlisch“ die
zartschmelzende Fillung in
Verbindung mit der Vollmilch-
Kuvertiire und knusprigen
Zuckerkruste ~ schmeckte.
Und weil es keine treffende-
re Beschreibung auf Erden
fiir die ,himmlische“ Praline
geben kann, war das Wort
des Priesters die sprichwort-
lich géttliche Eingebung, den
Schokoladen-Triiffel ,Die

\\ Himmlische“ zu taufen.

Pk L
Elefantenkaffee: Filterkaffee Riisselrdstung: Café Créme / Espresso § g ‘

Die herrlich duftenden und schmeckenden Zoo-Kaffees stammen aus der Osnabriicker Kaffeerosterei
Boni, die sich auf Specialty Coffee (Spezialitdtenkaffee) konzentriert. Der Elefantenkaffee (Filterkaffee)
stammt zu 100% aus Cerrado Mineiro im siiddstlichen Brasilien. Kaffees aus dieser Region sind etwas ‘
wirklich Besonderes und weisen einzigartige Charakteristiken auf. Dieser Kaffee ist geschmacklich i
sehr vollmundig und erinnert an gerostete Niisse sowie Kakao.
'“|  Die Risselrostung ist eine Eigenkreation, in der sich Réstaromen, siiBe Fruchtnoten und ein vollmundi- el
ger Korpertrager komplettieren. Die Schokoladen- und Réstaromen stammen von den brasilianischen .
Kaffeebohnen, die Fruchtnote bringen die &thiopischen Bohnen mit und die kdrperreichen indischen ‘
Bohnen runden das Trio ab. Boni rostet die Kaffees aus den verschiedenen Léndern einzeln und kreiert
erst anschlieBend eine Mischung.
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Das gauz besoudere
Maishdhuchen

A Tl

ARTTEH

Bereits 1994 hatten die Briider Heiner und
Werner Borgmeier die Idee, zum immer
schneller wachsenden Hahnchen eine Al-
ternative zu schaffen: ein mit Mais gefiit-
tertes Hahnchen, das langsamer wachst
und dadurch den typischen H&hnchen-
geschmack entwickeln kann. Eben ein
Hahnchen, das ,,wie frither“ schmeckt. Als
ganzes Hahnchen, als gezieltes Teilstiick
oder als SB-Wurst erhdltlich: Kikok ist ein
wahrer Hochgenuss und die Genussemp-
fehlung von den Teams der Kutsche-Be-
dientheken!

Gemeinsam mit einer Briiterei, verschie-
denen Aufzuchtbetrieben, dem Hause
Borgmeier, der damaligen CMA, dem Land
NRW und der Landwirtschaftskammer
ist es gelungen, ein besonderes Marken-
hdhnchen zu entwickeln. Das klare Regel-
werk hinsichtlich Aufzucht und Fiitterung
wird durch regelmafige neutrale Kont-
rollen eines externen Institutes sicherge-

Es werden weniger Tiere je Quadratme-
ter Stallflache gehalten. Bei konventio-
neller Aufzucht sind es in Deutschland
maximal 39 kg/m?. Bei Kikok-Hdahnchen
ist die Besatzdichte* auf max. 32 kg/
m?2 im Jahresdurchschnitt begrenzt. Das
Zusammenspiel von langsam wachsen-
der Rasse und erhohtem Platzangebot
regt die Tiere zum Laufen und Scharren
an. Fir mehr Wohlbefinden stehen den
Hahnchen Beschéftigungsmoglichkeiten
wie Luzerneheuballen, Picksteine, Pel-
letrohrchen oder Schaukeln zur Verfi-

gung.

Fitterung mit 50 % Maisanteil: Mais
liefert Energie und durch das darin ent-
haltene Karotin entsteht der natdrlich
schwankende gelbe Farbton der Haut.
Ab 50 % Mais im Futter darf ein Hahn-
chen die Handelsbezeichnung ,Mais-
hdhnchen“ tragen. Dies wird amtlich
kontrolliert. Die Kikok-Hahnchen werden
ZU 100 % vegetarisch gefiittert.

AR5 i
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Das eingesetzte Sojaschrot und der Mais
stammen aus nicht-genmanipuliertem An-
bau. Das Kikok-Futter ist VLOG-zertifiziert
(Verband Lebensmittel ohne Gentechnik).
Die Genetik der Rasse bewirkt, dass die
Tiere langsamer wachsen und damit fir
das Erreichen des Schlachtgewichtes mehr
Zeit haben. Die Tiere dieser Rasse sind da-
her robuster. Die Wahrscheinlichkeit einer
Erkrankung, die den Einsatz von Antibiotika
erfordern wiirde, ist sehr gering. Sollte eine
Herde doch einmal erkranken und eine An-
tibiotikabehandlung aus Griinden des Tier-
schutzes vom Tierarzt verschrieben werden
miissen, so scheidet diese Herde aus dem
Kikok-Programm aus.

Die Kombination aus Rasse, langsamerem
Wachstum und Kikok-Maisfutter fithren zu
einem besonderen Fleischaroma. Beson-
ders auffllig ist das bessere Safthaltever-
mogen des gebratenen Fleisches. Somit
gelten fiir das Kikok-Hahnchen die Pradika-
te zart und saftig.
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In diesem Friihjahr wird es knallbunt, richtig lecker und — Trommel-
wirbel - rein pflanzlich in den Regalen! Egal ob Flexitarier, Vegetarier
oder Veganer — mit dem Launch des neuen veganen Produktsorti-
ments von ,vehappy“ macht vegane Erndhrung jetzt so richtig Spafs.
Gelauncht werden zunichst acht Produkte, die vor allem den Friih-
stiickstisch bereichern: Haferdrink ungestfit und Barista, Sojadrink
Classic, Mandeldrink ungesiifit und drei cremige ,,Gurts“ auf Sojaba-
sis — Natur, Vanille und Heidelbeere.

Aber auch alle Liebhaber der deftigen Kiiche konnen sich freuen,
denn bald wird das Sortiment durch vegane Burger-Patties, Bratwurst
und Hack bereichert. Eines haben alle Produkte gemein: Sie iiber-

R

~vehappy“-Haferdrink ungesiiBt

B 10 DR

It's nice to Hafer! 100 % skandinavischer
Hafer, der nachhaltig und bodenschonend an-
gebaut und rein mechanisch verarbeitet wird,
und 0% zugesetzter Zucker ergeben diesen
leckeren Haferdrink. Wir sagen: 100 % Ge-
nuss, 0 % schlechtes Gewissen!

ungesufit

100%
VEGAN

..}

zeugen nicht nur durch ihren kostlichen Geschmack und ein gutes
Gewissen beim Essen, auch das Design zeigt leuchtend und selbstbe-
wusst, was es kann.

Nach ,,be happy“ kommt ,vehappy“ - ist doch klar! Und der Name
ist hier Programm: ,vehappy“ mdchte, dass es allen gut geht - dir,
uns, unseren Mitmenschen, den Tieren, der Umwelt und dem Kli-
ma. Deswegen wird bei allen ,,vehappy“-Produkten besonders auf die
Herkunft, den Inhalt und den Geschmack geachtet. Hafer, Soja und
Mandeln fiir die Produkte kommen aus Europa, sind rein pflanzlich
und schonend verarbeitet - ohne Chemie, ohne Zusdtze. Wir sagen:
alles gut mit ,,vegan food!

|
~vehappy“-Haferdrink Barista

Barista, Barista, dein Lieblingsdrink ist da! Pur,
im Kaffee oder als Kakao — dieser Drink ist
ideal zum Aufschdumen geeignet. AuBerdem
kommt er ohne Zuckerzusatz aus, ist vegan
und von Natur aus laktosefrei. Ab jetzt kann
man auch vor Genuss schaumen!




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

Trinktemperatur:
Alkohol:

é

Kase tes Monats

LSwizzrocker”: Delikatesse aus den Alpen

il

Kulinarischer Tipp:

Weingut Hofmann
Rheinhessen, Deutschland
Weiflwein

100 % Griiner Silvaner
trocken

Ein wiirzig-eleganter
Wein aus der klassischen
Rebsorte Rheinhessens,
der auf Mergelweinber-
gen rund um Appenheim
wichst. Das feine Spiel der
Aromen wurde optisch mit
vier Assen interpretiert.
Super zum Spargel, aber
auch passend zu Salaten
und Gefliigel.

8-10°C

12 % Vol.

Der ,Swizzrocker* ist ein Premiumkése fiir alle, die sich die Freiheit nehmen, Genuss auf ihre Weise zu erleben: als Auszeit vom Késealltag. Jeder Laib wird von
den erfahrenen Késern der Ostschweiz mit Sorgfalt und Leidenschaft nach alter handwerklicher Tradition gefertigt. Nattirlich mit bester Schweizer Rohmilch.
Erst nach einer mindestens 4-monatigen natiirlichen Reife im Késekeller hat sich sein schmackhaft-kraftvolles Aroma herausgebildet. Der ,,Swizzrocker* ist
frei von Gentechnik, Zusatz- und Konservierungsstoffen sowie laktosefrei (unter 0,1 g / 100 g). Ein Kase, wie er sein muss: schmackhaft-kraftvoll, natiirlich,
urspriinglich. Eine echte Schweizer Kasespezialitat — Premium-Qualitat ohne Kompromisse. Fiir Kenner, die reif sind fiir ein besonderes Genusserlebnis!




Walniisse sind gesund, weil sie einen hohen Gehalt an gesunden
Nihrstoffen enthalten. Darunter befinden sich ungesittigte Fett-
sduren, Vitamin E, verschiedene B-Vitamine, Ballaststoffe und

zahlreiche Mineralstoffe sowie Spurenelemente wie Kalium, Zink,
Magnesium und Eisen.

Mit diesen Néhrstoffen ausgestattet, konnen sich Walniisse positiv
auf die Blutfettwerte auswirken: Im Zusammenspiel mit einer aus-
gewogenen Ernahrung konnen die enthaltenen mehrfach ungesit-
tigten Fettsauren den Cholesterinspiegel senken, vor allem den des
sogenannten ,,schlechten“ LDL-Cholesterins. Auf diese Weise hel-
fen die Niisse dabei, Herz-Kreislauf-Erkrankungen vorzubeugen.

Laut einer spanischen Studie soll eine mediterrane Kost, erginzt
durch Walniisse und andere Niisse etwa, dafiir sorgen, die Risi-
kofaktoren fiir das ,,metabolische Syndrom"“ zu reduzieren. Beim
»metabolischen Syndrom® handelt es sich um die gefihrliche Kom-
bination aus Ubergewicht, Bluthochdruck, hohen Blutfett- und
Blutzuckerwerten. Des Weiteren gelten Walniisse auch deshalb
als gesund, weil sie durch ihren Proteingehalt bis zu einem
gewissen Grad tierisches Eiweif$ ersetzen konnen.

Weil Walniisse einen Fettanteil von rund 60 Pro-
zent aufweisen und damit sehr kalorienreich sind,
sollten sie in Maflen genossen werden. Empfeh-
lenswert ist ein Verzehr von etwa 30 Gramm Walniissen

pro Tag. Das entspricht etwa einer Handvoll oder un- [
gefihr sieben Niissen.
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Der Thriller ,,Das Waldhaus” im ,Digitalen Theater”

Der plétzliche Unfalltod ihrer Eltern hat die junge Studentin Na-
dine traumatisiert. Erst durch die Zufallsbekanntschaft Marek
fasst sie neuen Lebensmut, zwischen den beiden entsteht eine
intensive Liebe. Das junge Paar beschlieBt bei Mareks Eltern, die
zurtickgezogen auf dem Land leben, ein Familienwochenende zu
verbringen. Die links-liberale Nadine amiisiert sich erst iiber die
verschrobene Weltsicht des schrulligen Einsiedlerpaares. Doch
allméhlich ist sie nicht mehr sicher: Ist sie die einzig normale
oder die verriickteste Person in dem abgelegenen Waldhaus?

Die Genres des Psychothrillers und des Horrors waren seit den
friihen Siebzigerjahren des zwanzigsten Jahrhunderts Spiegel-
und Zerrbild gesellschaftlicher (Fehl-)Entwicklungen. In diesem
Geiste und als Hommage an moderne Paranoia-Klassiker schreibt
die mehrfach ausgezeichnete Autorin Rebekka Kricheldorf in ih-
rem Auftragswerk fiir das Theater Osnabriick einen Thriller tiber
Verschworungstheorien und eine dunkle Parallelgesellschaft.

Weitere Informationen unter: www.theater-osnabrueck.de.

THEATER
OSNABRUCK
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Die Bdume werden griiner, die Blumen be-
ginnen ihre bunte Pracht zu entfalten und die
Sonne gewinnt an Kraft. Der Friihling zeigt
sich aktuell von seiner schonsten Seite und
steigert die Vorfreude auf den Sommer. Im
Tierreich ist der Friihling die Zeit des Nach-
wuchses und das macht sich auch im Zoo Os-
nabriick bemerkbar.

Aktuell konnen dort wieder viele Jungtiere
dabei beobachtet werden, wie sie ihre ersten
unsicheren Schritte machen und die Welt ent-
decken. Bei den Guteschafen laufen Lammer
durch das Gehege, bei den Rentieren kénnen
zwei Kilber beobachtet werden und bei den

Baumstachlern macht der Nachwuchs erste
Kletterversuche. Auch der bereits im De-
zember geborene Elefant Yaro wird immer
mutiger und verldsst hiaufig die Seite seiner
Mutter, um mit seinem Halbbruder Minh-
Tan zu spielen. Wer die Jungtiere selbst sehen
mdochte, kann zu einem Besuch in den Zoo
Osnabriick kommen.

Um die Abstidnde iiberall einhalten zu kon-
nen, gibt es eine Besuchergrenze. Vor dem
Zoobesuch muss deswegen unbedingt eine
kostenlose Onlineanmeldung erfolgen. Solan-
ge die Corona-7-Tage-Inzidenz in Osnabriick
laut Robert-Koch-Institut iiber 100 liegt, muss

AR W57

zudem ein negativer Corona-Test am Eingang
vorgezeigt werden. Dieser kann zum Beispiel
im Testzentrum am Zoo gemacht werden.
Wer in den kommenden zwolf Monaten
mehr als einmal in den Zoo mdchte, sollte
auflerdem tiiber den Kauf einer Jahreskar-
te nachdenken. Jahreskarten rentieren sich
schon mit dem zweiten Besuch, sind aktu-
ell um bis zu fiinf Euro reduziert und bis
zum 1. April 2022 giiltig. Weitere Informa-
tionen zu Jahreskarten, aktuellen Corona-
Auflagen, der Onlineanmeldung und dem
Corona-Test finden Sie auf der Homepage des
Z00s unter: www.zoo-osnabrueck.de.




Ob aus einer Fleischsorte, einer Scheibe Gemiise
oder einen diinnen Teigschicht: kleine Réllchen
zum Grillen sind wahre Alleskonner, lassen sich
herrlich variieren und sind einfach nur kost-
lich. ,Wir decken mit unseren liebevollen Ei-
genkreationen eigentlich alle Fleischsorten und
Geschmaicker ab, da ist fiir jeden Griller etwas
dabei, verspricht Sabrina Brune, Abteilungslei-
terin der Bedientheke von Cord & Kutsche. Die
gerollten Leckerbissen werden téglich in Hand-
arbeit und mit frischen Zutaten aus dem Markt
vom Team gezaubert.

»Unsere mit Hirtenkdse gefiillten Rollchen aus
Schweinefleisch sind ein echter Dauerbrenner
bei den Kunden und sehr beliebt®, so Sabrina
Brune. Egal ob vom Schwein, Rind, Kalb oder
Lamm: Es gibt keine Fleischsorte, aus der das
kreative Team nicht unnachahmlich leckere
Rollchen kreieren kann: ,,Aus Fisch machen wir
keine Rollchen, weil die bei der Hitze zu schnell
zerfallen wiirden. Stattdessen bieten wir unseren
Kunden eine ganze gefiillte Dorade an — das ist
ein echter Leckerbissen, den man mal probiert
haben sollte!“

Die geschmackliche Vielfalt der Grillrollchen
reicht von leckeren Sorten wie Romer-Rollchen
vom Rind mit Paprika und Parmesan sowie mit
Manchego gefiillte Rollchen vom Kalb bis hin

Ralichen nur kurz scharf
angrillen und bei indirek-
ter Hitze in Ruhe ziehen
lassen!

' Tippzum Grillen; \
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Frau Harbolla prasentiert die handgemachten Romerrélichen.

zu einer Lammvariante mit Rucola und Pinien-
kernen. Insgesamt hat das Team der Bedienthe-
ke mehrere dutzend verschiedene Varianten
in petto: Unter der Woche sind immer zwei
Sorten fest im Sortiment, je nach Wetter und
zum Wochenende hin sind es vier Sorten, so
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Brune: ,Wer ganz spezielle SpiefSe zum Wo-
chenende haben will, kann sich diese gerne
bei uns vorbestellen und wir bereiten das am
gewiinschten Tag frisch zu - das ist fir vie-
le Kunden sehr praktisch und richtig lecker
sowieso!*

Das geistige Eigentum in Wort, Bild, Idee und
Design liegt, soweit nicht anders angegeben, bei
der ProExakt GmbH. Alle gestalteten Anzeigen sind
ebenfalls urheberrechtlich geschiitzt. Nutzung und
Nachdruck sind nur mit schriftlicher Genehmigung
der ProExakt GmbH gestattet. Angaben zu Terminen
etc. sind ohne Gewahr.

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.




Der Monolith-Keramikgrill vereint Tradition, Design, Inno-
vation und die fortschrittlichste Technologie des Keramikgril-
lens in einem Grillgerit. Ein multifunktionaler Kamadogrill,
mit dem Sie grillen, smoken, backen, kochen und garen kén-
nen. Der Grill, der vielmehr eine mobile Outdoorkiiche ist,
ist eine Idee von Matthias Otto aus Osnabriick, dem Griinder
von Monolith. Er verliebte sich 2005 in den Keramikgrill, sah
dabei aber viele Moglichkeiten zur Optimierung - deshalb
entwickelte er bis 2008 seinen ganz eigenen Kamado. Passend
zum Start der Grillsaison steht ein solches Prachtstiick bei
Cord & Kutsche.

Der Keramikgrill ist eingebettet in einen herrlichen Auf-
bau, denn wer das Grillen genussvoll zelebrieren will,
braucht nicht nur einen guten Grill und beste Lebens-
mittel, sondern auch das passende Equipment - und hier
hat Monolith einiges zu bieten. Von bester Grillkohle und
Grillpellets iiber Hilfsmittel wie Zange, Spiefie und einen
elektrischen Grillanziinder bis hin zum Bluetooth Ther-
mometer und einer Grillschiirze aus Leder: Da schlagen
die Herzen von wahren Grillmeistern garantiert hoher.
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Beste Grillkohle aus Eichenholz

Die hochwertige Monolith-Grillkohle be-
steht ausschliefllich aus nachhaltig gewon-
nenem Eichenholz aus waldbaulich zertifi-
zierter européischer Forstwirtschaft. In der
neuartigen, effizienten Herstellung wer-

* PREMIUM QUALITY *
den Teere und Sduren aus dem Holz extra-

hiert, um eine gleichméflig durchgekohlte, ~ : i I t I L L

energiereiche Holzkohle mit 85 % Kohlen- K H E «

stoffgehalt zu gewinnen. Dabei sorgt die (| ’
o v

umweltfreundliche Verarbeitung fiir klima- CHARCOAL
schonende CO,-Neutralitit.

REINES EICHENHOLZ
RESTAURANT-QUALITAT

Smokepellets fiir rauchige Note

Verwandle deinen Monolith- oder Kugelgrill in
einen qualitativen Smoker. Die vier Sorten an
Raucharomen - Apfel, Kirsche, Buche und Wal-
nuss - halten fiir jeden Geschmack etwas bereit.
Die Smoke Pellets entfalten, je nach verwende-
ter Holzart, ihr ganz bestimmtes Aroma. Her-
gestellt aus sortenreinem Hartholz ohne Rinde
und Borke. Die Pellets werden ungewéssert di-
rekt in die Glut gegeben.

Edle Lederschiirze und Halter

Handgefertigt und aus 100 % Leder - die Mo-
nolith-Lederschiirzen kommen mit maximalem
Schutz und Stylefaktor. Aufgrund der speziellen
Lederbehandlung sind die Schiirzen sowohl ge-
schmeidig als auch leicht. Das Koch- oder Grill-
messer immer griffbereit haben Sie mit dem
passenden Messerhalter. Und damit auch der
Durst beim Grillen stets gestillt ist, darf natir-
lich der ebenfalls aus Echtleder gefertigte Fla-
schenhalter nicht fehlen.
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