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Liebe Gäste,
im Mittelpunkt dieser Ausgabe unserer gemeinsamen Ausgabe von Cord & Kutsches Marktgeflüster steht un-
sere abwechslungsreiche Fleisch- und Wursttheke mit ihren erlesenen Spezialitäten. Wir stellen Ihnen unsere 
Abteilung vor und werfen einen Blick auf den modernen Räucherofen, mit dem unser Team aromatische Delika-
tessen kreiert. Außerdem haben wir Ihnen leckere Genusstipps von einem regionalen Lieferanten zusammen-
gestellt und präsentieren Ihnen unseren vielseitigen Mittagstisch mit seinen täglich frischen Menüs. Auf unserer 
Titelseite entführen wir Sie wie gewohnt auf einen optischen Rundgang durch unseren Zukunftsmarkt – dieses 
Mal stehen wir mitten in unserer Obst- und Gemüseabteilung. Nach und nach tasten wir uns künftig durch alle 
Abteilungen vor.

Wir wünschen Ihnen viel Spaß beim Weiterlesen, es gibt viel zu entdecken!
Martina Cord & Tom Kutsche
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Ob frisches Hackfleisch, saftige Steaks oder regio-
nale wie internationale Wurst- und Fleischspezia-
litäten: Die Bedientheke bei Cord & Kutsche bietet 
eine erlesene Vielfalt, die man nicht überall findet. 
„Unsere Stärke ist in erste Linie unsere enorm ab-
wechslungsreiche Auswahl mit weit mehr als 300 
Wurst- und Fleischartikeln, darunter ganz bewusst 
einige regionale Lieferanten wie Sostmann, Bedford 
oder die Marke Glücksatt mit Schweinefleisch aus 
Aktivstallhaltung“, so Abteilungsleiter Konstantin 
Betcher.

Das Herzstück der Bedientheke ist ein edler Räu-
cherofen, mit dem Konstantin Betcher und sein 
18-köpfiges Team hochwertige Rohware köstlich 
verfeinern: „Wir räuchern zwei Mal in der Woche, 
immer am Dienstag und Donnerstag. Zurzeit vor 
allem Pfefferbeißer und Rauchenden, die beide sehr 
beliebt bei den Kunden sind. Die Auswahl wird 
stetig erweitert, mit Fisch wollen wir demnächst 
starten.“ Auch auf Kundenwünsche geht das Team 
gerne ein und hat kürzlich für einen Kunden leckere 
Schweinbäckchen geräuchert.

Räucherofen ist das Herzstück der Theke
Ein weiteres Highlight an der Bedientheke ist 
ein moderner Reifeschrank für sogenanntes Dry 
Aged Beef. Darin reift das Fleisch bei Tempera-
turen knapp über dem Gefrierpunkt langsam am 
Knochen und kann dabei „atmen“. Während der 
Reifezeit von mindestens acht Wochen werden 
im Fleisch bestimmte Enzyme aktiviert, die da-
für sorgen, dass sich der Geschmack intensiviert. 
Gewisse Bakterien sorgen dafür, dass Dry-Aged-
Beef besonders zart wird. Ein wahrer Hochgenuss 

für Fleischliebhaber, die sich gerne mal was Be-
sonderes gönnen. Da selbstgemacht immer noch 
am besten schmeckt, kommen auch handgemach-
te Spezialitäten an der Bedientheke von Cord & 
Kutsche nicht zu kurz. Im Sommer gibt es eine 
erlesene Grillvielfalt, für den kleinen Hunger zwi-
schendurch gebratene Schnitzel, Haxen und Fri-
kadellen sowie als fester Bestandteil im Sortiment 
eine reichhaltige Salatauswahl – alles mit frischen 
Zutaten aus dem Markt hergestellt. 



Wissenswertes rund um die Quitte
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•  Für die Gesundheit spielen Quitten nicht nur 
im Bereich der Ernährung eine Rolle, sondern 
auch in der Medizin. Auszüge des Kernobstes 
werden zur Herstellung von entzündungs-
hemmenden Präparaten verwendet, während 
die enthaltenen Pektine und Schleimstoffe in 
der Kosmetikindustrie zum Einsatz kommen.

•  Die Wildformen der Quitte stammen aus 
Transkaukasien, Turkistan und Persien und 
kamen von dort über Kleinasien, Nordafrika 
nach Südeuropa. In Griechenland findet man 
sie ab 600 v. Chr. Die Römer brachten den 
Quittenbaum nach Mitteleuropa, wo er in 
warmen Gegenden gut gedeiht und weitest-
gehend winterhart ist.

•  Quitten sind die älteste Obstkultur in 
Deutschland. Quellen berichten erstmals 
rund um 700 n. Chr. über die Frucht. Zu ihrer 
damaligen Popularität trug beispielsweise 
Hildegard von Bingen bei, denn sie setzte das 
Obst auch als Heilpflanze ein.

•  Die Quitte enthält sehr viel natürliches Pek-
tin. Daher ist sie so beliebt für die Zuberei-
tung von Marmeladen oder Gelees. Das Pek-
tin sorgt für eine gewisse Bindefähigkeit und 
den gelartigen Zustand, ohne dass zusätzlich 
Gelierzucker benötigt wird.

•  Die Quitte gilt als Namensgeber für die Mar-
melade (portugiesisch „marmelo“ für Quitte, 
im Griechischen „melimelon“ für Honigapfel). 
Ältere Bezeichnungen auf Deutsch sind Kreti-
scher Apfel, Kydonischer Apfel, Hesperiden-
apfel, Venus- oder Adonisapfel, Baumwollap-
fel und Schmeckbirne.



Wer sich vegan ernährt oder auf Milchpro-
dukte vom Tier bewusst verzichten möchte 
oder an einer Laktoseintoleranz leidet, dem 
steht mittlerweile eine große Auswahl an 
Milchersatzprodukten zur Verfügung. Im-
mer mehr Verbraucher greifen anstelle von 
Kuhmilch zu „Pflanzenmilch”. Genauer ge-
sagt zu Pflanzendrinks, denn die Bezeich-
nung vegane Milch ist gesetzlich unzulässig. 
Verbreitet sind vor allem Sorten aus Soja, 
Getreide wie Hafer und Dinkel, Reis sowie 
Mandeln. Relativ neu auf dem Markt ist Erb-
senmilch, die aus den USA zu uns kam. Wir 
stellen Ihnen hier die wichtigsten Sorten vor.

Für welchen Milchersatz Sie sich entschei-
den, ist reine Geschmackssache. Für Klein-
kinder unter drei Jahren empfehlen Experten 
die Pflanzendrinks allerdings nicht, da ihnen 
für das Wachstum wichtige Nährstoffe wie 
Vitamin B12 fehlen und andere in pflanzli-
cher Form schlechter verwertbar sind – etwa 
Kalcium. Darüber hinaus ist beim Kauf zu 
beachten, dass manche Speisen nur mit be-
stimmten Milchalternativen gelingen.
Wer beispielsweise seinen Kaffee gerne mit 
einem schönen Milchschaum trinkt, sollte 
nicht auf Reis-, Hirse-, Cashew- und Hasel-
nussmilch zurückgreifen. Gut aufschäumen 

lassen sich hingegen Soja-, Mandel-, Dinkel- 
und Hafermilch. Für das Backen ohne Milch 
und Ei eignet sich die neutral schmeckende 
Reismilch, zu Gebäck mit Nuss und Kara-
mell passen die Nussdrinks. Beachten Sie, 
dass einige Pflanzendrinks eine natürliche 
Süße aufweisen. Bei Backrezepten mit Kuh-
milch ist deshalb eventuell die Zuckermenge 
zu reduzieren, 
wenn Sie einen  
Milchersatz 
verwenden.

Milchersatz: pflanzliche Alternativen zur Kuhmilch

Erbsenmilch – „gelber“ 
Proteinlieferant

Eine noch eher unbekannte 
vegane Milchalternative ist 
die Erbsenmilch. Trotz ers-
ter Vermutung ist Erbsen- 

milch nicht grün, sondern gelb. Sie wird 
in der Regel aus gelben Erbsen hergestellt 
und hat von Natur aus ähnlich viel Eiweiß 
wie Kuhmilch. Deshalb ist das Getränk für 
Sportler und all jene interessant, die sich 
proteinreich ernähren möchten. Der Ge-
schmack von Erbsenmilch ist ähnlich wie 
der von Sojamilch.

Sojamilch – der Klassiker

Sojamilch kommt wahr-
scheinlich aus China, wo sie 
vermutlich um 164 v. Chr. 
entwickelt wurde. Sojamilch 
wird aus Sojabohnen herge-

stellt. Dazu werden die Bohnen eingeweicht 
und im Anschluss zusammen mit Wasser 
ausgedrückt. Je nach Marke kann Soja-
milch leicht nach Vanille, aber auch „boh-
nig“ schmecken. Mittlerweile wird Sojamilch 
auch in verschiedenen Geschmacksrichtun-
gen wie Vanille, Banane und Schokolade 
angeboten.
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Verschiedene Formen von Milchersatz

•  Getreidedrinks  
(Hafer-, Reis-, Hirse- und Dinkelmilch)

•  Nussdrinks  
(Mandel-, Haselnuss-, Kokos-, Maca-
damia-, Cashew- und Reis-Mandel-Milch)

• Sojamilch
• Hanfmilch, Lupinen- und Erbsendrink
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Zutaten: (4 Portionen)
• 120 g Mandelmus, weiß • 3 EL Agavendicksaft • 200 ml Kaffee

Zubereitung:
Kalten Kaffee in die Eiswürfelbehälter füllen und über Nacht ins Tiefkühlfach stellen.  
Für die Mandelmilch Mandelmus, 1 Liter Wasser und Agaven-Dicksaft in einen Mixer geben 
und pürieren, bis die gewünschte Konsistenz entstanden ist. Mandelmilch in 4 Gläser füllen,die 
Kaffee-Eiswürfel zufügen und servieren.

Mandelmilch mit Kaffee-Eiswürfeln

Mandelmilch –  
natürlich nussig!

Wegen ihres leicht süßlichen 
Marzipangeschmacks zählt 
die Mandelmilch zu den be-
liebtesten Kuhmilch-Alterna-

tiven. Ihre Konsistenz kommt herkömmlicher 
Kuhmilch sehr nah, sie enthält aber weniger 
Kalorien – und viele Mineralstoffe sowie Vit-
amine. Im Vergleich zur deutschen Küche ist 
sie im Mittelmeerraum und Orient bereits seit 
Jahrhunderten als Kochzutat bekannt. Beliebt 
ist sie vornehmlich im Müsli, in Smoothies, 
zum Backen oder im Kaffee.

Reismilch

Für die Herstellung von Reis-
milch wird Vollkornreis ge-
mahlen, mit Wasser gekocht 
und dann fermentiert. Dabei 
spaltet sich die Reisstärke in 

Malz- und Traubenzucker auf, was für den 
leicht süßlichen Geschmack sorgt. Der süß-
liche Geschmack kann unterschiedlich aus-
fallen, er variiert von Hersteller zu Hersteller. 
Grundsätzlich ist Reisdrink nicht ganz so voll-
mundig, sondern eher leicht wässrig, aber er 
verfügt über eine milde erdige Note. Reismilch 
eignet sich zum Kochen und Backen.

Hafermilch – der Allrounder

Hafermilch gehört schon lange 
zu den Kuhmilchalternativen 
und ist besonders beliebt. Das 
Getreide ist nicht nur reich an 
Kalium und Phosphor, sondern 

enthält auch viele Ballaststoffe, die die Verdau-
ung fördern. Hafer punktet außerdem durch 
seine Nachhaltigkeit, da er aus Europa stammt 
und beim Anbau bedeutend weniger Wasser 
verbraucht als Soja, Reis und Nüsse. Hafermilch 
hat im Vergleich zu allen anderen Milchalternati-
ven die Eigenschaft, die aufgeschäumte Form in 
einem Kaffee oder Co zu behalten.
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Die Schweinefleisch-Produkte aus Aktivstall-
haltung der Marke Glücksatt, die für Tierwohl, 
Transparenz, Handwerk und Verantwortung steht, 
erfreuen sich an unseren Bedientheken großer 
Beliebtheit. Daher haben wir unser Sortiment in 
diesem Bereich noch mal erweitert: Ab Anfang No-
vember gibt es bei uns unter dem Slogan „Glück 
im Glas“ drei hochwertige Fertiggerichte von 
Glücksatt zu kaufen.
Kochkunst, Zeit und Liebe, eingekocht in einem 
nachhaltigen Weckglas – das verbirgt sich hinter 
den leckeren Gerichten, die es in den Geschmacks-
richtungen Chili con Carne, Gulasch und Bolognese 
gibt. Hochwertiges Fleisch von Aktivstall-Schwei-
nen, gesundes Gemüse und erlesene Gewürze 
wurden zu einer Mahlzeit kombiniert, die nicht nur 
für ein gutes Bauchgefühl sorgt, sondern vor allem 
für ehrlichen Genuss! Die drei Gerichte sind unge-
kühlt lagerfähig, bis zu 180 Tage.

NEU: „Glück im Glas“ in drei Geschmacksrichtungen

Eine leckere Alternative zu Kuhmilch ist der 
Haferdrink von Oatly. Das Besondere: Den 
recht neuen schwedischen Haferdrink gibt 
es auch in einer Barista-Edition. Heißt: Die 
Milch kann genauso aufgeschäumt werden 
wie Kuhmilch – und mit ihr kinderleicht 
Herzen, Blumen und andere Dekoelemen-
te in den Schaum gezaubert werden. Ein-
fach anstelle von Milch die gleiche Menge 
Barista-Edition verwenden und genießen! 
Schäumt fantastisch und schmeckt himm-
lisch.
Oatly wurde in den 1990er-Jahren gegrün-
det und basiert auf Forschungen der schwe-
dischen Universität Lund. Die patentierte 
Enzymtechnologie des Unternehmens ko-
piert den natürlichen Prozess der Natur und 

verwandelt den ballaststoffreichen Hafer in 
ein nahrhaftes flüssiges Lebensmittel, das 
perfekt auf den Menschen abgestimmt ist. 
Die Marke Oatly ist mittlerweile in mehr als 
20 Ländern in Europa und Asien erhältlich 
– und auch in unseren Märkten angekom-
men. Die Zutaten für den Haferdrink von 
Oatly werden akribisch ausgewählt und sind 
wissenschaftlich für den Verzehr zugelassen. 
Sämtliche Inhaltsstoffe sind pflanzlich und 
alle Produkte sind absolut frei von Milch, 
Soja oder gentechnisch modifizierten Orga-
nismen. Die Barista-Edition ist reich an un-
gesättigten Fetten. In der Ernährung gesät-
tigte gegen ungesättigte Fette auszutauschen, 
soll helfen, den Cholesterinspiegel im Blut 
auf normalem Niveau zu halten.

Schwedischer Haferdrink von Oatly

6



Wir haben unser Sortiment erweitert!

• Vollmilch
• Joghurt, natur
• Fruchtjoghurt, versch. Sorten
• Frischkäse
• Quark
• Eis, versch. Sorten

Der Hof Gösling liegt nördlich des Osna-
brücker Zweigkanals, zwischen Hasetal und 
Piesberg, am Fuße des Schürhügels. Hier im 
Stadtteil Pye entsteht direkt vor Ort beste 
Hofmilch mit Frischegarantie – die Kunden 
schon seit geraumer Zeit in unseren Märk-
ten kaufen und genießen können. Aufgrund 
der großen Beliebtheit haben wir unser Sor-
timent auf Wunsch der Kunden angepasst 
und um einige Produkte für Sie erweitert!
Der Hof Bernhard Gösling ist ein in langer 
Tradition geführter Milchviehbetrieb mit 
Hofmolkerei. Alle Mitarbeiter sind sich 
ihrer Verantwortung gegenüber der Natur, 
den Tieren und den auf dem Hof produzier-
ten Lebensmitteln bewusst. Dadurch ergibt 
sich eine dauerhaft hohe Qualität der Mol-
kereierzeugnisse. 
„Wir als regionaler Hof veredeln die Milch 
unserer rund 60 Milchkühe handwerklich 
zu geschmackvollen Milcherzeugnissen“, so 
Milchbauer Bernhard Gösling. Die Familie 
hat sich bei ihren Tieren auf die Rasse der 
Holsteinrinder spezialisiert, denn die Tiere 
haben ein besonderes Merkmal: Sie ge-
ben nämlich viel Milch und werden meist 
zwischen 600 und 750 Kilogramm schwer. 
Dafür fressen die Holsteinrinder natürlich 
ganz schön viel. „Die Tiere mögen beson-
ders Gras, Heu und Mais. Sojaschrot gibt 
es für die Tiere nicht. Dafür verfüttern wir 
lieber Rapsschrot, das hier im Osnabrücker 
Land angebaut wird, wodurch die Trans-
portwege besonders kurz sind und wir ge-
nau wissen, wo es herkommt“, erklärt der 
Milchbauer. Die Hofmolkerei Bernhard 
Gösling verwendet zudem 100 Prozent 
Ökostrom und leistet somit ihren Beitrag 
für den Umweltschutz.

Frische Milch und Co von der Hofmolkerei Gösling
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Wir in unseren Märkten sind immer offen 
für innovative Produkte, denen wir in un-
serem Sortiment eine Bühne bieten wollen. 
Ganz neu: Das coole Kaugummi FOREST 
GUM aus pflanzlichen Zutaten. Es kommt 
ohne Chemiebaukasten und Plastik aus, ist 
zuckerfrei und durch und durch vegan. Auf 
der grünen Zutatenliste stehen Xylit (Bir-
kensaft) und Stevia als Süßungsmittel, Minz-
aroma, Glycerin, Gummi arabicum sowie 
Carnaubawachs. 
Das Kölner Social-Start-up hatte im Rah-
men einer großen medialen Kampagne zum 
Crowdfunding aufgerufen – mit Erfolg. Der 
erste Schwung der weißen, rechteckigen 
Dragees ist in der Geschmacksrichtung Min-
ze aus den riesigen Kochtrommeln gekom-
men, um zu halten, was der Markenclaim 
verspricht: Do good, chew good – so die 
Devise, die den deutschen Kaugummimarkt 
umkrempeln will. 
„Nachhaltigkeit wird bei FOREST GUM 
großgeschrieben“, erklärt Gründer Thomas 
Krämer. „Wenn ein bewusstes Leben selbst-
verständlich werden soll, muss es Spaß ma-
chen und bei den kleinsten Alltagsdingen 
anfangen. Ein Kaugummi ist klein, kann 
aber eine ganz schön große Wirkung ha-
ben.“ Und die soll genutzt werden, um durch  

Wald- und Klimaschutz unseren Planeten zu 
rehabilitieren.
Deshalb besteht die Kaumasse für FOREST 
GUM aus dem Saft des Breiapfelbaums. Der 
wächst in den Tropen Zentralamerikas und 
bereits die Mayas nutzten ihn zum Kauen. 
Der Chiclesaft wird traditionell geerntet, die 
Bäume nehmen keinen Schaden. Dank nach-
haltiger Bewirtschaftung bleibt so das zweit-
größte, zusammenhängende Waldgebiet 
Zentralamerikas langfristig intakt. Als CO2-
Speicher sind Bäume enorm wichtig für den 
Klimaschutz. Zudem entsteht durch die faire 
Zusammenarbeit mit lokalen Partnerkoope-
rativen für die Menschen vor Ort eine neue, 
dringend benötigte Einkommensquelle. 
Ein weiterer Punkt: Kaum ein Kaugummi-
kauer weiß, womit er es wirklich zu tun hat. 
Meist ist es Plastik, das sich auf der Zutaten-
liste herkömmlicher Produkte als „Kaumas-
se“ tarnt. Aus chemischer Sicht die gleiche 
synthetische Basis wie die von Autoreifen 
oder Kunststoffflaschen. Neben der Tatsache, 
dass dies eine nicht besonders appetitliche 
Vorstellung ist, kommt hinzu, dass Kaugum-
mis so erheblich zur Umweltverschmutzung 
beitragen und Jahrhunderte brauchen, um zu 
verrotten. Deshalb sagt FOREST GUM auch 
bei der Verpackung goodbye zu Plastik.

FOREST GUM – Kaugummi aus pflanzlichen Zutaten
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„Immer ein gutes Stück nachhaltiger“ – das 
sind die neuen Bioprodukte in unseren Be-
dientheken. Ob Hackfleisch vom Schwein 
oder Braten, Rouladen oder Steaks vom 
Rind: Seit Neuestem finden Kunden, die 
Wert auf eine nachhaltige Aufzucht der Tiere 
legen, eine Auswahl von knapp einem Dut-
zend Artikeln in unseren vielseitigen Ausla-
gen. „Diesen Schritt sind wir ganz bewusst 
gegangen, da wir Biofleisch und -wurst bis-
her nur im SB-Bereich hatten. Das war uns 
immer ein Dorn im Auge, daher ist die Er-
weiterung eine sinnvolle und zeitgemäße Er-
gänzung des Sortiments und ein vernünftiger 
Schritt in Richtung mehr Tierwohl“, erklärt 
Fleischermeister Siegfried Jostwerth. 
Die neuen Bioprodukte liegen in einem ei-
genen Bereich der Bedientheke aus und sind 
durch Scheiben von dem restlichen Sorti-
ment getrennt – leicht zu erkennen an der 
typischen grünen Farbe für Bioprodukte, so 

Siegfried Jostwerth: „Ob das eigene Besteck 
für die Produkte, die Tabletts oder die Preis-
auszeichnung, alles ist bewusst in Grün ge-
staltet, damit der Kunde es auf einen Blick 
erkennen kann.“ Sein Hinweis: Bei den Bio-
produkten könne es phasenweise zu Engpäs-
sen kommen, daher sei bei wichtigen Anläs-
sen eine rechtzeitige Vorbestellung sinnvoll.
Die Bioschweine und -rinder stammen alle-
samt aus kontrolliert ökologischer Landwirt-
schaft mit artgerechter Tierhaltung. Für die 
Rinder bedeutet das, dass sie während der 
gesamten Weidesaison draußen stehen, in 
der Stallsaison Zugang zum Außengelände 
haben und mehr Platz als gesetzlich vorge-
schrieben genießen. Für die Schweine be-
deutet das sogar 100 Prozent mehr Platz als 
gesetzlich vorgeschrieben sowie ebenfalls ein 
Zugang zum Außenklima. Die Bioprodukte 
sind in allen Märkten mit Bedientheke er-
hältlich, außer in Lotte.

Neu: Biofleisch und -wurst in den Bedientheken
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„Jetzt stellen Sie sich mal nicht an“: Unter diesem augenzwinkernden Motto hat Kauf-
mann Tom Kutsche in seinem Markt in Voxtrup an der Meller Landstraße testweise ein 
neues Bestellterminal für Fleisch und Wurstwaren in Betrieb genommen. Das Prinzip 
funktioniert so: Die gewünschte Ware kontaktlos am Terminal bestellen, weiter einkau-
fen und die Bestellung nach 10 Minuten an der Abholstation abholen. Das spart Zeit und 
Schlange stehen gehört damit der Vergangenheit an! Probieren Sie das Terminal gerne 
mal aus, Sie werden begeistert sein, wie einfach das Bestellen damit ist!

1.
Kategorie
auswählen

3.
Wünsche
festlegen

2.
Produkt
wählen

4.
verbindlich
bestellen

Ob Braten, Aufschnitt, Grillgut oder 
frische, hausgemachte Salate, Sie 
haben die Wahl.

Entdecken Sie die feine Vielfalt. 
Hier gibt es alles, was
Sie wünschen.

Bestimmen Sie Ihre Wunschmen-
ge sowie die Schnittstärke der 

Scheiben.

Ihr Auftrag wird bearbeitet und Ihr 
Einkauf in Kürze an der Abhol-

station bereitgestellt.
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Mit Abstand der schnellste Weg:
Fleisch und Wurst am Frische-
Terminal in Voxtrup bestellen



Reblochon de Savoie
Der Reblochon ist ein feinwürziger Käse aus 
Kuhmilch und ein halbfester Schnittkäse an der 
Grenze zum Weichkäse. Diese Spezialität aus 
den französischen Regionen Hochsavoyen und 
Savoyen ist bereits seit 1958 mit dem Prädikat 
AOC versehen und herkunftsgeschützt. Bei der 
Herstellung von Reblochon darf nur Milch von 
drei regional verbreiteten Kuhrassen verwendet 
werden: Abondance, Tarine und Montbéliard. 
Diese ernähren sich vorwiegend von den Grä-
sern und Kräutern der Umgebung, eine Silage-
fütterung ist streng verboten. Auf diese Weise 
verstärkt sich der Einfluss der Alpenflora auf 
den Geschmack der Milch.
Der Käse hat eine flache zylindrische Form. 
Seine gewaschene, trockene Rinde hat eine 
safran- bis orangegelbe Farbe und einen fei-
nen weißen Belag, das Innere des Käses soll 
sahnig-zerlaufend sein. Das Aroma ist nussig, 
vollmundig und butterig. Er wird ausschließlich 
aus unpasteurisierter Milch hergestellt. Der 
Fettgehalt liegt bei 45 % in der Trockenmasse, 
die Reifezeit beträgt 5 bis 8 Wochen.

Wein des Monats
Elfhundertzwölf Spätburgunder

Erzeuger:  Markgräflich Badisches Weinhaus
Anbaugebiet:  Baden, Deutschland
Art:  Rotwein
Rebsorten:  Spätburgunder
Charakter:  trocken
Beschreibung:   Die seit 1112 als Markgraf von Baden  

dokumentierte Familie stellt höchs-
te Ansprüche an die handwerkliche 
Sorgfalt und Qualität ihrer Wei-
ne. Der rubinrote Spätburgunder 
zeigt ein Bukett nach Waldbeeren 
und Kirsche. Am Gaumen über-
zeugt er mit Finessenreichtum und 
einer enormen Fruchtfülle. Eine 
samtig, weiche Tanninstruktur und 
ein harmonischer Abgang runden 
das Geschmackserlebnis perfekt ab.

Speiseempfehlung:  Der Spätburgunder ist ein vielseitiger  
Begleiter und passt exzellent zu Wild-
fleisch, würzigem Rind oder Lamm, 
aber auch zu intensivem Käse.

Trinktemperatur: 14-16 °C 
Alkohol:  13,5 %

Genussempfehlungen

Käse des Monats
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Die aktuelle Frage lautet: 

Was macht die spanische Chorizo aus?
Andreas Rimmer aus dem Markt an der Lotter Straße:

Die Chorizo ist eine Rohwurst aus Schweinefleisch. Sie hat eine sehr feste Konsistenz und 
ist ausgesprochen würzig. Paprikapulver verleiht ihr die typische rote Farbe und gemein-
sam mit Knoblauch den charakteristischen Geschmack. Während der Reifung finden 
Gärprozesse statt, sodass die Wurst eine leicht säuerliche Note erhält. Aus der spanischen 
Küche ist die Chorizo nicht wegzudenken, wird aber auch hierzulande immer beliebter.
Die Chorizo besteht aus Schweinefleisch und Speck. Traditionell wird sie mit Paprika, Salz 
und Knoblauch gewürzt. In Spanien gibt es jedoch auch mehrere regionale Varianten der 
Wurst. Und auch außerhalb Spaniens werden Formen der Chorizo unter gleicher oder ähn-
licher Bezeichnung gehandelt. Es gibt hier einige Unterschiede in der Herstellung: So wer-
den manchmal weitere Gewürze hinzugefügt oder mildere oder schärfere Paprikasorten 
verwendet. Auch der Fettgehalt variiert. Außerdem gibt es regionale Varianten aus anderen 
Fleischsorten, zum Beispiel Lamm, Truthahn oder Hirsch.
Chorizo ist in der Verwendung sehr vielseitig. In Spanien wird sie gerne für Tapas verwen-
det. Sie ist kalt ein beliebter Aufschnitt, verleiht Eintöpfen eine würzige Note oder kann 
gebraten werden. Es gibt in Spanien mehrere Qualitätsstufen der Wurst. Exportiert werden 
nur die Chorizowürste höchster Qualität: „Primera“ und „Extra.

Was Sie schon immer wissen wollten –
Kunden fragen, Kutsche antwortet!

Zutaten: (4 Portionen)
• 2 Zwiebeln, rot • 2 kleine Knoblauchzehen • 300 g Weißkraut 
• 800 g Kartoffeln, mehlig kochend • 2 EL Olivenöl, kalt gepresst 
• 1 TL Thymian, getrocknet • 180 g Chorizo • 2 Dosen Tomaten, in Stücken 
• 2 EL Kapern • 2 EL abgeriebene Schale einer halben unbehandelten Zitrone 
• Pfeffer und Meersalz • 1 EL Petersilie, fein geschnitten 

Zubereitung:
Zwiebeln halbieren und in Streifen schneiden. Knoblauch sehr fein schneiden. Vom Weißkraut die 
groben Blattrippen entfernen und anschließend in Rauten schneiden. Kartoffeln in 1,5 cm gro-
ße Würfel schneiden. Öl in einer Pfanne erhitzen, 1 Tropfen Wasser sollte darin brutzeln, und die 
Zwiebeln und den Knoblauch glasig dünsten. Weißkraut, Thymian und Kartoffeln zugeben, weitere 
2 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Durch das vorherige Anbraten der rohen Kartoffelwürfel 
bekommen diese eine ganz besonders aromatische Note. Chorizoscheiben voneinander trennen 
und nach und nach unter das Gemüse rühren. Alles mit Tomatensoße und 400 ml Wasser ablö-
schen. Kapern unterheben. Den Eintopf 30 Minuten schmoren lassen und mit den übrigen Zutaten 
abschmecken.
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Schritt für Schritt zur Kastanienraupe
1. Nimm dir sechs oder sieben Kastanien und spanne sie nacheinan-

der in den Nussknacker. Mit dem Handbohrer durchbohrst du alle 
Kastanien. 

2. Nimm dir die Schnur und fädel die Kastanien auf. Mache nach jeder 
Kastanie einen Knoten.

3. In den Raupenkopf bohrst du auch zwei Löcher. In jedes steckst du 
ein Streichholz als Fühler. 

4. Klebe die Wackelaugen auf den Kopf. 

Die Halloweenspinne
Mit der schnellen Spinne 
zauberst du dir im Hand-
umdrehen gruselige Deko 
für deine Halloweenparty. 
Dafür schnappst du dir eine 
Kastanie und spannst sie in 
deine Halterung. Jetzt bohrst 
du mit dem Handbohrer vier 
kleine Locher auf jeder 
Seite. 
In die Löcher steckst du acht 
Streichhölzer mit dem Kopf 
nach unten. Zum Schluss 
dürfen zwei witzige Wackel-
augen nicht fehlen.
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Der kleine Igel
Für den kleinen Igel brauchst du nur eine Kastanie, 
ein paar Klebeaugen und einige Zahn-
stocher. Nun steckst du deine Kastanie 
in den Nussknacker. Auf einer Seite 
bohrst du mit dem Handbohrer 
viele kleine Löcher. Brich die 
Zahnstocher einmal in der Mit-
te durch und stecke sie in die Löcher. 
Jetzt kannst du deinem Igel noch ein paar 
Klebeaugen verpassen – fertig!

Der Weihnachtselch

1. Nimm dir zwei Kastanien und bohre sie einmal an. 
2. Stecke ein Streichholz bis zur Hälfte in eine Kastanie. Auf die andere Hälfte steckst du die zweite Kastanie. Die 

obere Kastanie wird der Kopf und die untere der Bauch.
3. Nun bohre den Elchbauch viermal schräg von unten an. Stecke vier Streichhölzer mit dem Kopf nach unten 

hinein. 
4. Auf den Kopf bohrst du noch einmal zwei Löcher. 
5. Jetzt spaltest du mit einem Messer zwei Zahnstocher an der Spitze. 
6. Stecke die Streichhölzer mit den gespaltenen Enden nach oben in die Löcher. 
7. Zum Schluss klebst du zwei Wackelaugen auf den Kopf und bohrst ein kleines Loch darunter. Du brichst das 

Zündende eines Streichholzes ab und verpasst deinem Elch seine rote Nase. 

Der Herbst steht vor der Tür, die Tage werden kürzer und es wird kälter. Drinnen festzu-
sitzen, ist auf Dauer langweilig. Schnappt euch Mama, Papa, Oma oder Opa sowie einen 
großen Eimer und macht einen Ausflug nach draußen in den Wald. Es ist nämlich Kasta-
nienzeit! Sammelt so viel Kastanien, wie ihr nur könnt, denn drinnen im Warmen erwartet 
euch der große Bastelspaß. Tschüss Langeweile, hallo großes Kastanientiere-Basteln!

Lustige Tiere aus Kastanien basteln

Das braucht ihr:
• Kastanien • Nussknacker • Handbohrer
• Zahnstocher • Streichhölzer • Klebeaugen 
• Schnur



Öffnungszeiten:

Regulär: 
•  Bis 2. November 2020: täglich 8 bis 

18:30 Uhr (letzter Einlass 17:30 Uhr)
•  Ab 2. November 2020: täglich 9 bis 17 Uhr 

(letzter Einlass 16 Uhr)

„Zoo-Lights – verzauberndes Laternegehen“: 
•  Von 2. bis 29. November, 16 Uhr bis 22 Uhr 

(Kassenschluss 21 Uhr)
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Der Zoo Osnabrück läutet die 
„Laternegehen“-Saison ein, denn vom 
2. bis 29. November 2020 finden die 
„Zoo-Lights – verzauberndes Laterne-
gehen“ statt. Dann leuchten abends nicht 
nur die rund 120 Tierfiguren der „Zoo-
Lights“, sondern auch die Laternen der 
Besucher. Familien können mit ihrer 
eigenen Laterne durch den abendlichen 
Zoo wandern. Dabei strahlen sie mit den 
bunten Tierfiguren der „Zoo-Lights“ um 
die Wette. Zusätzlich können sie belieb-
ten Laterneliedern lauschen, die an den 
Klanginseln der „Zoo-Lights“ im nächt-
lichen Zoo zu hören sind. Außerdem 

warten natürlich noch die „richtigen“ 
Tiere im Zoo, denn Wölfe, Vielfraße 
oder auch Bären sind noch zu sehen. 
Wer den festgelegten Rundweg vorbei 
an leuchtenden Zebras, schimmernden 
Kobras und funkelnden Luchsen mit 
seiner Laterne erkundet hat, kann sich 
abschließend am Affentempel im Zoo-
zentrum stärken. Hier wartet die Gastro-
nomie mit Süßem und Deftigem. Online 
und bei Zoopartnern erhalten Besucher 
50 Prozent Rabatt. Mehr Infos zu den 
„Zoo-Lights – verzauberndes Laternege-
hen“ und zum Zoobesuch gibt es online 
unter www.zoo-osnabrueck.de.

Veranstaltungstipps
Laternegehen im Zoo Osnabrück

Kinderbuchklassiker 
„Die Konferenz der Tiere“ im Theater Osnabrück

Die 86. Konferenz haben die Menschen inzwischen ein-
berufen – denn Konferenzen einberufen, das können sie. 
Doch statt endlich eine gemeinsame Lösung gegen Krieg, 
Hunger und Umweltzerstörung zu finden, haben sie sich 
wie auch in den 85 Konferenzen davor schon über die 
Sitzordnung heillos zerstritten. Jetzt reicht's aber, finden 
die Tiere. Eine erfolgreiche Konferenz muss her, wenn 
schon nicht für die Erwachsenen, dann für die Kinder – 
die müssen schließlich noch sehr lange in dieser Welt 
leben. Also beschließen sie, eine eigene Konferenz ein-
zuberufen.
Katharina Birch, die schon mit ihrer erfrischenden Version 
des Märchens „Aschenputtel“ Groß und Klein zu Lachen 
und Begeisterung hinriss, inszeniert Erich Kästners Klas-
siker für Jung und Alt als turbulenten Spaß mit zeitgenös-
sischer Note. Premiere: 8. November 2020, 16 Uhr, Thea-
ter am Domhof. Tickets unter: www.theater-osnabrueck.
de, 05 41 / 7 60 00 76 und an der Theaterkasse.

Bilder © Zoo Osnabrück

Foto © Theresa Sophie Leopold
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Lokale Genusstipps aus unserer Bedientheke
Leberpastete mit Rehfleisch
Frisches Schweinefl eisch, Rehfl eisch, sorgfältig vorbe-
reitete Schweineleber, reichlich Sahne, Waldpilze und 
Gewürze machen diese Pastete zu einer kräftigen Win-
terspezialität. Die Garnitur aus Cranberrys und Pistazi-
en geben der Pastete ein unverwechselbares Erschei-
nungsbild.

Apfel-Calvados-Pastete
Eine besonders cremige Spezialität aus frischem 
Schweinefl eisch und sorgfältig vorbereiteter, frischer 
Schweineleber. Angereichert mit Apfelstücken, Korin-
then und Calvados. Die Garnitur aus Mangopüree ist 
besonders frisch und fruchtig.

Leberpastete mit Steinpilzen
Mit frischem Schweinefl eisch, sorgfältig vorbereiteter 
Schweineleber, reichlich frischer Sahne und aromati-
schen Steinpilzstückchen wird diese Pastete zu einer 
cremigen Spezialität. Die Garnitur aus Mandeln gibt der 
Pastete eine lebhafte Optik.

Schweinefilet in Aspik
Frische, entsehnte Schweinefi lets werden süß-
sauer mariniert, schonend gegart und grob ge-
würfelt. Mit Gurken, Zwiebeln und einem würzi-
gen Aspikaufguss in eine Vierkantschale gefüllt, 
mit einer Sahne-Schmalz-Masse überzogen und 
dekoriert.

Pikantes Schweinefilet
Das Feinste vom Schwein raffi niert kombiniert! 
Aus frischen, mageren Filets – zunächst mariniert, 
schonend gegart und grob zerkleinert. Dann wird 
das Fleisch in einen würzigen Aspikaufguss einge-
legt und mit pikanter roter Kirschpaprika sowie Pis-
tazien fantasievoll garniert. Seinen fein abgerunde-
ten Geschmack und den besonderen Eindruck beim 
Servieren gewinnt unser pikantes Schweinefi let 
durch eine würzige Schicht Frischkäse.
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Schlemmen beim Mittagstisch in der Liebenlotte

„Selbst gemacht schmeckt immer noch am bes-
ten“ – getreu diesem Motto zaubern die Mitar-
beiter des Cafés Liebelotte jeden Tag leckere Mit-
tagsgerichte, natürlich nur mit frischen Zutaten 
direkt aus dem Markt. Von herzhaften Eintöpfen 
über deftige Schnitzel bis hin zu verschiedensten 
kulinarischen Kreationen reicht die abwechs-
lungsreiche Vielfalt des beliebten Mittagstisches. 
Bei der Zusammenstellung des Menüplans sor-
gen die Mitarbeiterinnen nicht nur für einen 
wöchentlichen Wechsel der leckeren Gerichte, 
sondern richten diesen auch an der jeweiligen 
Jahreszeit aus, so dass viele saisonale Produk-
te darin zur Geltung kommen. Sie haben we-
nig Zeit, wollen aber nicht auf Frische, Qualität 
und Geschmack verzichten – dann ist der Mit-
tagstisch in der Liebenlotte genau das Richtige 
für Sie. Ob vor Ort in entspannter Atmosphäre 
genossen oder praktisch zum Mitnehmen: Die 
selbstgemachten Köstlichkeiten werden garan-
tiert Ihren Gaumen verwöhnen!!!

Montag, 26. Oktober 2020
• Kartoffelgratin mit Brokkoli und Hack  5,88 €
• Kürbissuppe mit Apfel und dazu 1 Brötchen 4,90 €
Dienstag, 27. Oktober 2020
• Omas Steckrübeneintopf mit dicker Rippe 4,90 €
• Kürbissuppe mit Apfel und dazu 1 Brötchen 4,90 €
Mittwoch, 28. Oktober 2020
•  Bunte Rahmhähnchenpfanne  5,88 € 

mit Gemüse und Spätzle 
• 2 Kartoffelpuffer „extragroß“ mit Apfelmus  3,43 €
Donnerstag, 29. Oktober 2020
•  Schnitzel, dazu Champignonrahm,  5,88 € 

Röstkartoffeln und Bohnensalat
• Süßkartoffel-Kürbis-Pfanne  3,95 €
Freitag, 30. Oktober 2020
• Kohlrouladen mit Sauce, dazu Butterkartoffeln  3,95 €
• Backfisch mit Senfsauce mit Kartoffeln und Salat 3,95 €

Samstag, 31. Oktober 2020 FEIERTAG

Unser Menüplan – 26. bis 30. Oktober

Vorbestellungen
möglich unter:

05404 / 9598159


