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* Ein Blick in unsere Kasetheke

* Handgemachte Nudeln von Tress

* Leckeres Friihstiick ins Café Liebenlotte
* Jetzt anmelden zur Weinverkostung

Liebe Géste,

aller guten Dinge sind drei, denn Sie halten die dritte Ausgabe unserer gemeinsamen Ausgabe von Cord &
Kutsches Marktgefliister mit allerlei bunten Themen in den Handen. Auf unserer Titelseite entfiinren wir Sie, liebe
Kunden, wie schon beim letzten Mal auf einen optischen Rundgang durch unseren Markt — dieses Mal werfen
wir einen Blick vom Eingang des Marktes einen Blick in unseren Zukunftsmarkt — und zwar in unsere Obst-
und Gemiiseabteilung. Nach und nach tasten wir uns kiinftig durch alle Abteilungen vor. Dieses Mal stellen wir
unsere vielfaltige wie abwechslungsreiche Kasetheke vor, blicken auf unsere attraktiven Friihstiicksangebote in
unserem Café Liebelotte und kiindigen unsere im Oktober anstehende Weinverkostung mit einem Winzer aus
dem Rheingau an, zu der Sie sich ab sofort anmelden konnen.

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




A[IesKase’ Auf |eden FaIII.

Unser Tipp: Heumilchk'aise
fiir noch mehr Genuss

In der Kasetheke von Cord & Kutsche findet sich ein viel-
faltiges Sortiment an ausgesuchten Kasespezialititen aller
Art. Ob regionale oder internationale Delikatessen — hier
ist definitiv fiir jeden der richtige Kase dabei. Eine be-
sondere Empfehlung der Mitarbeiter ist der Heumilch-
Kise von den Kise-Rebellen. Zum Dahinschmelzen gut,
hergestellt aus 100% tagesfrischer Heumilch, kontolliert
gentechnik- und lactosefrei und in der Naturrinde gereift
verspricht dieser Kdse ganz besondere Genussmomente.
Testen Sie selbst!

In gemiitlicher Atmosphére mit den Liebsten zu schlemmen und ein paar schone Stunden
zu verbringen, ist trotz der aktuellen Corona-Hygienebestimmungen mdglich. Das Friih-
stiicksbiifett gibt es allerdings derzeit nur auf Vorbestellung ab 10 Personen. Alle Speisen
und Getranke werden am Tisch serviert. Der Preis betragt pro Person 19,50 Euro. Melden
Sie sich an und genieBen Sie die gemeinsame Zeit bei leckerem Essen.

Friihstiick ,Mediterran® Frihstiick ,Veggi“




* Pastinaken sind leicht bekémmlich, machen
lange satt und enthalten viele Nahrstoffe wie
B-Vitamine, Vitamin C, Magnesium und Kalzi-
um. Damit ist das Gemiise nicht nur lecker,
sondern vor allem gesund.

* Wer ldnger etwas von dem Gemiise haben
michte, kann es auch einfach einfrieren:
Dafiir die geputzten und klein geschnittenen
Wurzeln in Salzwasser ein bis zwei Minuten
blanchieren und anschliefend gut abtropfen
lassen. Luftdicht verpackt in Gefrierbeuteln
oder -dosen halten sie sich im Tiefkiihl-
schrank bis zu einem Jahr.

* Genau wie Karotten konnen Pastinakenwur-
zeln iibrigens auch roh verzehrt werden und
sind damit eine leckere Salatzutat. Betrdu-
feln Sie sie bei der rohen Zubereitung mit et-
was Litronensaft, da die Wurzeln sich sonst
schwarz firben konnen

* Auch wenn sie sich optisch sehr &hneln, sind
Pastinakenwurzeln und Petersilienwurzeln
iibrigens nicht dasselbe. Der Geruchstest
hilft, sie zu unterscheiden: Die Pastinake
riecht siifilich, die Petersilienwurzel ganz
typisch nach Petersilie.

* Frische Pastinaken erkennen Sie daran, dass
sie bei Druck nicht nachgeben und die Haut
straff und fest ist. Am besten schmeckt die
Wurzel, wenn sie circa 20 Zentimeter lang ist.
Grifere Exemplare kinnen holzig sein.

*Im Handel werden meist schon vorgewa-
schene Wurzeln angeboten, die innerhalb
einer Woche verbraucht sein sollten. Damit
sie mglichst lange frisch bleiben, sollten Sie
sie im Gemiisefach des Kiihlschranks lagern.

* Piirierte Pastinaken werden besonders we-
gen ihres geringen Nitratgehalts als Baby-
Gemiisebrei in Glaschen verkauft. Zu den
Klassikern der englischen Kiiche gehort Pas-
tinakenpiiree, Mashed parsnips, das ebenso
wie Kartoffelpiiree zubereitet wird, jedoch
wesentlich aromatischer ist.

* Wie aus der Kartoffel werden aus Pastinaken

auch Chips hergestellt. Seines hohen Stir-
kegehalts wegen wurden Pastinaken friiher
auch zur Herstellung von Bier und Pastina-
kenwein genutzt. Aus dem Saft lasst sich ein
dickfliissiger Sirup kochen, der als Brotauf-
strich und SiiBmittel diente. Die Blatter des
Pastinaks konnen, dhnlich wie Petersilie, als
Wiirzkraut verwendet werden.
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In unseren Mérkten finden unsere Kunden eine erlesene Auswahl
an Nudeln, so dass man sich das La-Dolce-Vita-Lebensgefiihl wie
in Bella Italia leicht mit nach Hause nehmen kann. Doch auch nati-
onale Hersteller, wie die Firma Tress aus dem schwabischen Landle,
haben eine leckere Auswahl an verschiedener Pasta zu bieten.
Seit 1969 steht der Name Tress fiir Nudeln und Spitzle wie hausge-
macht. In Miinsingen, inmitten des Biospharengebiets Schwibische
Alb, fertigt Tress Teigwaren nach handwerklicher Tradition. Mit
grofler Innovationskraft und langjéhriger Erfahrung hat das Famili-
enunternehmen den Teigwarenmarkt entscheidend geprégt — im Juli
. 2012 hat der Firmengriinder Franz Tress den Betrieb in die Hiande
' | von Markus Tress iibergeben. Heute gehort Tress mit jéhrlich rund
: 7":.5{‘ j ,1’ gﬁ,{‘l\hxml”aﬁ’#ﬁ‘ i :ﬁﬁf y ';“ i “f ; 11000 Tonnen produzierter Teigware und {iber 90 Mitarbeitern zu
den fithrenden Nudelherstellern in Deutschland.
Fiir die Eierteigwaren von Tress kommen nur Eier der Giiteklas-
se A von ausgesuchten deutschen Landwirten zum Einsatz. Diese
werden taglich frisch aufgeschlagen und direkt weiterverarbeitet.
Fir einen natiirlichen und unverfilschten Geschmack verzichtet
Tress dabei komplett auf die Pasteurisierung der Eier. Alle Eier
stammen aus KAT-zertifizierter Bodenhaltung, sodass die Hennen
ihre natiirlichen Verhaltensweisen wie Scharren, Staubbaden oder
Gefiederpflege ausleben konnen. Durch regelméflige Kontrollen
gewihrleistet KAT, der Verein fiir kontrollierte alternative Tierhal-
tungsformen, dass die strengen Anforderungen an Tierhaltung und
Hygiene eingehalten werden, und sorgt gleichzeitig fiir eine liicken-
lose Riickverfolgbarkeit der Eier.
Hartweizengrief§ ist der ideale Rohstoff fiir die Teigwarenproduk-
tion. Seine ausgeprégte Starkestruktur und sein hoher Klebergehalt
geben dem Teig die richtige Konsistenz und sorgen dafiir, dass die
Nudeln ,,al dente“ gelingen. Da Hartweizen ein Wérme liebendes
Sommergetreide ist und mit nur wenig Niederschlag auskommt,
ist der Anbauumfang in Deutschland gering. Den benétigten Hart-
weizengriefd bezieht Tress von deutschen Miihlen aus den weltweit
besten Anbaugebieten. Diese stehen in jedem Erntejahr erneut auf
dem Priifstand. Dabei liegen die internen Qualititsmafistibe weit
tiber den gesetzlichen Anforderungen.
Der von Tress verwendete Dinkel stammt ausschliellich aus dem
Biosphdrengebiet Schwibische Alb und bewegt sich tiber alle Verar-
beitungsstufen hinweg in einem regionalen Wirtschaftskreislauf. Im
Vergleich zum Weizen ist Dinkel eine geniigsame Getreidepflanze.
B : J Die Dinkelkorner sind fest umschlossen von ihrem Spelz, der sich
st O R ST TR IR AR R R | <L P SO AT ) TS . 1|l auch beim Dreschen nicht lost. Er muss in einem speziellen Miih-
Eﬂw l I —— a Im; e e lenverfahren, dem Gerben, entfernt werden. Diese I;uséitzliche Ar-
o N . T, - PE=] P S beit verteuert den Dinkel gegeniiber dem Weizen, schiitzt das Korn
] ! 7 - | aber auch vor unerwiinschten Umweltstoffen, sodass es sich optimal
als Vollkornprodukt eignet. Auf diese Weise bleiben der nussige Ge-
schmack und die wertvollen Inhaltsstoffe des Dinkels erhalten und
leisten ihren Beitrag zu einer bewussten Erndhrung.
Nicht nur in Italien sind Nudeln fester Bestandteil der Kiichenkul-
tur, auch in Siiddeutschland nehmen speziell Spatzle einen wichti-
gen Stellenwert auf dem Speiseplan ein. Dem trégt Tress mit seinen
vielfaltigen Spitzle- und Knopflespezialititen Rechnung. Egal ob
getropft oder geschabt, extra fein oder original schwiébisch — Tress
bietet fiir jede Vorliebe die passende Ausformung und fertigt diese
aufwendig nach original schwébischer Machart.




Grofimutters Kiiche ' (1| Original Hausmacher )
Fir die gewalzten Nudeln aus GroBmutters | Fiir die ,,Original Hausmacher“-Sorten wird

Kiiche wird der Teig nach handwerklichem
Verfahren in mehreren Walzgéngen sorgfal-
tig ausgerollt — so wie ihn die GroBmutter mit
dem Nudelholz walzte. Durch das schonende
Auswalzen entsteht eine lockere Nudel mit
einer offenporigen rauen Oberflache, an der
die SoBe besonders gut haftet.

der Teig schonend durch spezielle Nudel-
formen gepresst. Die Vorteile dieses Ver-
fahrens liegen in der groBen Formenvielfalt.
Die Nudeln zeichnen sich dabei durch eine
charakteristisch glatte Oberflache, die gold-
gelbe Farbe und ihren typischen ,al dente-
Biss aus.
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Purer Dinkel Pasta Tradizionale

Meine Nudel fiir jeden Tag .

Fir das Sortiment ,Purer Dinkel* verwen- Pasta Tradizionale steht filr italienischen | '\ Die ,Meine Nudel fiir jeden Tag“-Sorten von [if | (&8
det Tress ausschlieBlich Dinkel aus dem Pastagenuss aus reinem HartweizengrieB. i "‘ Tress sind besonders fiir junge Familien ge- |/ .
Biosphérengebiet Schwabische Alb. Dinkel Diese dickwandigen Nudeln werden durch f i eignet. Dank der attraktiven Preisstellung '

besitzt wertvolle Inhaltsstoffe und ist auf- traditionelle Bronzematrizen geformt und 1 und eingdngiger Formate, die die tdgliche ;
grund seiner hohen Vertraglichkeit nicht nur erhalten so ihre typisch raue Oberfliche. | Kiiche widerspiegeln, ist das neue Sorti- || I
eine echte Alternative fiir Weizenallergiker, Dadurch nehmen sie perfekt SoBen auf und 3, ment in Frischei-Qualitit die richtige Alter- | | A
sondern gehort auf jeden ausgewogenen eignen sich flir abwechslungsreiche Pasta- ' | native fiir die ganze Familie. '_ i \“ég

Speiseplan. gerichte.
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sind die Mehrwegnetze zu je finf Stiick im
praktischen Etui fir nur 4,99 Euro. Darin
enthalten: drei groBe (5 Liter Fiillvolumen)
und zwei kleine Netze (3 Liter Fiillvolumen) —
ausreichend ,,Stauraum* fiir den Einkauf. Die
Netze konnen auch am Backshop sowie beim
Vorkassenbécker fiir Brotchen und Brote ver-
wendet werden. Einfach das Netz mitbringen,
auf dem Bedientresen weit aufhalten und
vom Mitarbeiter befiillen lassen.
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A Joghurthecher ,oben ohne”
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Bei vielen Eigenmarken-Milchprodukten im
| 500-g-Becher verzichten wir auf die ibli-
chen Plastikdeckel. Als Alternative bieten
wir unseren Kunden wiederverwendbare
_}, Mehrweg-Frischedeckel an. Auf diese Weise
. lassen sich jahrlich dber 300 Tonnen Plas-
|| tik einsparen. Die Verpackung von Eigen-
| marken-Milchproduktartikeln in der GroB-
|| packung besteht meist aus Plastikbecher,
versiegelnder Folie (,Platine”) und einem
't Plastikdeckel. Mit dem Deckel kann man das
. Produkt wiederverschlieBen und im Kiihl-
, I| schrank aufbewahren. Danach wandert der
‘|''  Deckel iiblicherweise in den Miill - doch da-
mit ist Schluss, denn wir bieten den Becher
»oben ohne® an. Damit die Produkte trotzdem
frisch bleiben, haben wir einen Mehrweg-
Deckel aus Silikon. Einmal erworben, kann er
zu Hause vielfach
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werden und punk-
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Stabil und langlebig: unsere praktischen Mehrwegnetze

Eine echte, nachhaltige Alternative sind unsere Obst- und Gemisenetze. Die praktischen Mehr-
wegnetze sind stabil und langlebig. Bis zu fiinf Kilogramm Obst oder Gemiise kdnnen mit ihnen
transportiert werden. Sie sind bei 30 °C waschbar und somit hygienisch unbedenklich. Erhéltlich
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Mit Mehrwegdosen an die Bedientheke
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Um die Menge an Verpackungsmiill zu reduzieren, bieten wir unseren Kunden die Benutzung von
eigenen Frischhalteboxen bei der Bestellung an der Bedientheke an. Der Kunde legt die mitge-
brachte, saubere Frischhaltebox ohne Deckel auf ein Tablett an der Bedientheke. Ein Mitarbeiter
nimmt das Tablett mit Dose hinter den Tresen und wiegt die gewiinschte Ware ab. Der Mitarbeiter
kommt wahrend des Verpackens nicht mit der Dose in Kontakt. Der Kunde verschlieBt danach die
Dose eigenstandig mit dem Decke, bekommt vom Mitarbeiter den Warenbon (iberreicht und klebt
diesen auf die geschlossene Frischhaltebox. An der Kasse kann die Box wie die restlichen Einkdufe
auf das Kassenband gelegt und gescannt werden. So funktioniert es auch an der Backwaren-
Bedientheke im Vorkassenbereich. Hier konnen Sie auch Ihren Kaffee oder Tee fiir unterwegs in
mitgebrachte Becher fiillen lassen. Seit einiger Zeit ist dieser Service aufgrund von Corona einge-
stellt, wird aber wieder gestartet, sobald die gesellschaftlichen Rahmenbedingungen es zulassen.




Kosmetikartikel mit
+Mikroplastikfrei“-Siegel

Mikroplastik ist

tiberall: 330000

Tonnen der Klei-

nen  Plastikteil-

chen werden laut

dem  Fraunhofer-

Institut ~ flir ~ Um-

welt-, Sicherheits- und

Energietechnik allein in

Deutschland jahrlich freigesetzt

und belasten die Umwelt. Hauptquellen sind
zwar Reifen- und StraBenabrieb und nur in
geringem Umfang auch Inhaltsstoffe von
Kosmetik- und Reinigungsmitteln. Doch die
Reduktion der Freisetzung aus jeder Quelle
entlastet die Umwelt. Daher fiihren unsere
Markte weit mehr als 100 mikroplastikfreie
Kosmetikartikel. Mit der Einflihrung eines
»Mikroplastikfrei“-Siegels sorgen wir seit
rund einem Jahr fiir noch mehr Transpa-
renz und bieten unseren Kunden Orientie-
rung bei der bewussten Kaufentscheidung.
Ziel ist es, bis Ende 2020 alle geeigneten
Eigenmarken-Kosmetikartikel umzustellen.

Natural Branding: , Tatowieren” von Bio-Obst und -Gemiise

Egal ob Mango, SiiBkartoffel, Kokosnuss oder Ingwer: Viele Obst- und Gemiseartikel im Sortiment
unserer Markte sehen aus, als ob sie ,,tdtowiert* wéren. Und das stimmt gewissermaBen auch — mit
dem sogenannten Natural Branding (engl. nattirliches Markieren). Damit ist eine Laserbeschriftung
von Bio-Obst und -Gemiise gemeint, mit der die Ware direkt gekennzeichnet wird. Das Natural
Branding ist ein Verfahren, um den steigenden Anforderungen an Bio-Lebensmitteln nachzukom-
men. Zugleich ist es eine umweltfreundlichere Art der Auszeichnung, da keine weiteren Verpa-
ckungsmaterialien und Aufkleber fiir die Ware benétigt werden, wodurch der Anteil des verwende-
ten Plastiks in unseren Méarkten konsequent weiter reduziert wird.
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Vor weit mehr als einem Jahr haben wir
die umweltfreundlichen Wattestibchen
von pandoo mit Sitz in Konstanz am
Bodensee in unser Sortiment aufge-
nommen. Die nachhaltige Alternative
zu den tblichen Wattestibchen ist ein
reines Naturprodukt aus schnell nach-
wachsendem Bambus und biologischer
Baumwolle - und zu 100 Prozent biolo-
gisch abbaubar! Das Produkt kam so gut
bei Kunden und Mitarbeitern an, dass
das Sortiment um umweltfreundliches
Besteck (Messer, Gabel, Loffel), Zahn-
biirsten, Trinkhalme,
Kaffeebecher und vieles mehr immens
erweitert wurde. Alles aus dem schnell
nachwachsenden Rohstoff Bambus und
ganz ohne Plastik!

Waschlappen,

“~¥ pandoy
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Lahnhiirste

Die Zahnbiirste hat einen Griff
aus nattrlichem Bambus und ist
dadurch nachhaltiger als her-
kémmliche Handzahnbiirsten aus
Plastik. Die weichen Borsten sind

8.
§ 8

Waschlappen

Die Pandoo-Waschlappen sind ein praktischer, saugfahiger und effek-
tiver Ersatz fiir herkommliche Baumwoll-Waschlappen. Die Tiicher eine
perfekte Mischung aus weichem und robustem Material: Sie sind so-
wohl fiir eine sanfte Gesichtsreinigung als auch fiir Reinigungsarbeiten
im Haushalt geeignet. Die
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pandot

DIE NATORLICHE
ZAHNBURSTE

aus Nylon, wodurch das Pandoo-
Produkt zu 100% vegan ist. Bei
der Bambuszahnbiirste kommen
die positiven Eigenschaften von
Bambus zum Einsatz; denn der
schnell nachwachsende Rohstoff
ist von Natur aus antibakteriell
und hypoallergen.

DIE NATURLICHEN
ZAHNBURSTI. |
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Waschlappen sind leicht zu
reinigen, da Sie sie einfach
in die Waschmaschine und
den Trockner geben konnen.
Auf diese Weise konnen Sie
sich jedes Mal von neuem an
den sauberen, fusselfreien
Waschlappen erfreuen.

B RSB O e
” AR A

dyds Pandod
EX -

BAMBUS WASCHLAPPEN
A N L ot 2l 1'&1"ﬂ

LAl




WAL BRI
\ ‘}‘l 'I!{:““» i

Erzeuger: Contessa Marina
Anbaugebiet: Apulien, Italien
Art: Rotwein i
Rebsorten: Primitivo i -
Charakter: trocken v
Beschreibung: Tiefe, rubinrote Farbe; im Bukett las- i LP\I}JIEIAM\ILII[KYIOH IUGLUA- INDICAZION
sen sich Waldbeeren, dunkle Kirschen : | \l
und leicht ledrige Gewiirznoten er- |
kennen. Ein voller Kérper mit feiner ‘ |

{ § eeelven
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Saure- und Tanninstruktur zeichnen
diesen im Abgang langen Wein aus.

Speiseempfehlung: Ideal zu Gegrilltem wie knusprigen
Schweinebauchspieflen und griinem
Spargel oder zu Spareribs vom Grill,
genauso zu Pizza und zu reifem Kise
wie Parmesan.

Trinktemperatur: 16°C

Alkohol: 13 % i)

Der edle Maxx 365

Eine zweite Spezialitit aus der Késerei Studer ist der edle Maxx 365, der
alteste Kase der Maxx-Familie. Er ist noch kréftiger und temperamentvoller
als seine Briider und (iberzeugt durch seinen ganz besonderen Charakter mit
Ecken und Kanten. Er besticht mit seinen feinen Reifekristallen und verfiihrt
trotzdem so cremig und zartschmelzend, wie es nur ein erfahrener und reifer
Kése kann.

Nach fiinf Monaten Reifezeit wéahlen unsere Kdsemeister einige der besten
Laibe vom scharfen Maxx aus und pflegen sie mit viel Fingerspitzengefiihl
weiter. Bis zu 365 Tage lang. So entwickelt Der edle Maxx 365 seine ein-
zigartige Personlichkeit. Als sorgsam veredelte Kostlichkeit wird er Sie und
Ihre Gaste bestens unterhalten. Und beweisen, dass man auch in gehobenem
Alter umwerfend charmant und leidenschaftlich sein kann.

Der scharfe Maxx
Der scharfe Maxx ist ein echter Charakterkése.
Er ist frech. Er ist vorlaut. Er ist charmant. Und
er hat diese besondere Wiirze, die ihn von an-
deren Késesorten hervorhebt. Hergestellt wird
er mit frischer Rohmilch aus der Bodensee-
Region. Er wird besonders sorgsam verarbeitet
und gepflegt. Fiinf Monate lang bleibt er im Rei-
fungskeller der Kaserei Studer und entwickelt
seinen einzigartigen Geschmack. Dann ist er
bereit fiir den groBen Auftritt! Der scharfe Maxx
ist ein hochwertiger Kultkase, der Tradition mit
Innovation verbindet — und jeden Moment zum
Genusserlebnis macht.

Der scharfe Maxx ist der Star in jeder Runde
— auch bei der Jury der World Cheese Awards.
Beim wichtigsten Kése-Wettbewerb der Welt
glénzt der Kése der Studer Spezialitatenkaserei
seit Jahren mit Auszeichnungen. Von 2016 bis
2018 konnte Der scharfe Maxx drei Mal hinter-
einander eine Goldmedaille gewinnen, und im
Jahr 2019 gab es sogar Supergold — die hochs-
te Auszeichnung. Damit zahlt er zu den 84 bes-
ten Késespezialitaten der Welt!




Jetzt stellen Sie sich mal nicht an“: Unter diesem augenzwinkernden Motto hat Kauf-
mann Tom Kutsche in seinem Markt in Voxtrup an der Meller Landstrafie testweise ein
neues Bestellterminal fiir Fleisch und Wurstwaren in Betrieh genommen. Das Prinzip
funktioniert so: Die gewiinschte Ware kontaktlos am Terminal bestellen, weiter einkau-

Clever bestelit am

FRISCHE & TERMINAL

fen 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! “ vy

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

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

- lm
[E wir ® tebensmittel. -
o0
Einkaufswagen
.--.,:«-»--.‘ oL P, o B P TV R L
| — | it |
Entdecken Sie die feine Vielfalt.
Hier gibt es alles, was
Sie wiinschen. U | ——

Bestimmen Sie Ihre Wunschmen-
ge sowie die Schnittstérke der
Scheiben.

Ihr Auftrag wird bearbeitet und Ihr
Einkauf in Kiirze an der RAbhol-
station bereitgestellt.
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{ Clever bestellt am
 FRISCHE'STERVINAL |

Liebe Kundinnen und Kunden,

seit einiger Zeit befindet sich in unserem Markt in Voxtrup an der Meller Landstrafie testweise das
Frische-Terminal an der Fleisch- und Wursttheke - damit kinnen Sie lhre gewiinschten Salat-, Fleisch-
“und Wurstartikel ohne langes Anstehen bestellen und wenig spater abholen.

Hierzu michten wir gerne Ihre Meinung erfahren, um die Leistungen am Frische-Terminal zu optimieren.
Deshalb bitten wir Sie, sich ein paar Minuten Zeit fiir unsere Online-Befragung zu nehmen.

Durch Scannen des QR-Codes oder durch Eingabe des Links kinnen Sie his zum 22. Oktober 2020 an der
Befragung teilnehmen.

ah Ot Unteralien Teilnehmern
" letzt mitmachen unter: S verlosen wir drei
wwwedeka-umfrage.de/terminal Eﬁ: 50-Euro- Einkaufsgutscheine!
b EEka et
oder per QR-Code f .,..,._:::’ l:u, ﬁ' Wir ffrau,eh s

\7 O T~ rs auf Ihr Feedback!
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Brauner Zucker enthilt genauso viele Kalorien wie weifSer Zucker. Aulerdem weist er einen iden-
tischen Anteil an Kohlenhydraten auf und begiinstigt in gleicher Weise die Entstehung von Karies.
Brauner Zucker ist demnach nicht als gestinder zu bewerten als weifler Zucker.

Hinsichtlich des Nahrstoffgehalts gibt es allenfalls sehr geringfiigige Abweichungen bei den Zu-
ckersorten. Dies ist auf den Melasse- Anteil des braunen Zuckers zurtickzufiihren, der bei der Her-
stellung von weifSem Raffinadezucker vollstandig entfernt wird. Brauner Rohzucker enthdlt in ers-
ter Linie mehr Mineralstoffe wie Kalium, Kalzium, Magnesium und Eisen. Weil ihr Anteil jedoch
insgesamt sehr gering ist, wirkt sich dies nicht auf die Versorgung mit Nahrstoffen aus.

Eine gesiindere Erndhrung ldsst sich demnach nicht durch die Entscheidung zwischen weiflem
und braunem Zucker beeinflussen. Stattdessen sollten Zucker und zuckerhaltige Lebensmittel
grundsitzlich nur in Maflen verzehrt werden, um das Risiko von Ubergewicht und Zahnkrank-
heiten zu minimieren.

Der Unterschied zwischen weiflem und braunem Zucker liegt in erster Linie im Geschmack. Wei-
Ber Zucker schmeckt nur siif3, wahrend brauner Zucker ein leicht malziges, karamellartiges Aroma
aufweist. Weifler Zucker ist auflerdem nahezu unbegrenzt haltbar, wihrend brauner Zucker ver-
derben kann. Beides lasst sich auf die Melasse-Reste zuriickfithren, die den Kristallen des braunen
Zuckers anhaften. Die Melasse sorgt nicht nur fiir die braune Farbe, sondern auch fiir das beson-
dere Aroma. Sie enthalt auflerdem geringe Mengen Feuchtigkeit, die es Mikroorganismen ermdog-
licht, sich zu vermehren. Brauner Zucker muss unbedingt kiihl und trocken gelagert werden und
aufSerdem schneller verbraucht werden als weifler Zucker.

Dass brauner Zucker iiberhaupt Melasse enthdlt, liegt an den unterschiedlichen Herstellungsver-
fahren der Zuckerarten. Bei der Herstellung von braunem Zucker wird zunachst der Zellsaft aus
zerkleinerten Zuckerriiben oder Zuckerrohr mit heiffem Wasser herausgelost. Dieser wird zu so-
genanntem Dicksaft eingedampft, welcher zu Sirup verarbeitet wird. Wenn dieser Sirup auskristal-
lisiert, entstehen Melasse und Rohzucker.

Weifler Zucker oder Haushaltszucker besteht beinahe ausschlieSlich aus Saccharose, die sich aus
Glukose (Traubenzucker) und Fruktose (Fruchtzucker) zusammensetzt. Er wird in der Regel aus
Zuckerriiben gewonnen und nach dem gleichen Prinzip hergestellt wie brauner Zucker. Allerdings
wird die Melasse anschlielend in mehreren Reinigungsstufen . entfernt, sodass besonders feiner
weifler Zucker entsteht.
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Sie lieben Wein und méchten gerne mehr iiber
die Entstehung und Geschichte der edlen Trop-
fen erfahren? Dann probieren Sie sich im Rah-
men der Wein-Verkostung im Café Liebelotte
am 9. Oktober ab 19 Uhr durch die Vielfalt der
Weine vom Weingut Eser. Exklusiv zu Gast ist
der Mann, der Thnen besser als jeder andere
Auskunft iiber die Spitzenerzeugnisse aus dem
Rheingau geben kann. Denn Winzer Christoph
Eser informiert hochstpersonlich tiber seine Wei-
ne, die die gesamte Aromenvielfalt ihrer Heimat
widerspiegeln.

JWir widmen all unser Kénnen dem Erschaffen
von Weinen von ganz besonderer Individuali-
tat, verrdt der Winzer, der sein ganzes Herzblut
in die Herstellung besonderer Weine steckt. Ge-
meinsam mit seinem Bruder setzt er seit jeher
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auf einen pfleglichen Umgang mit den Ressour-
cen. Ebenso wichtig sind den Gebriidern Eser die
schonende Verarbeitung der Trauben sowie eine
entschleunigte Weinbereitung, einhergehend mit
langsamer Gérung und langen Ruhezeiten im
Fass. ,,Dies liegt uns ganz besonders am Herzen,
schildert Christoph Eser.

Als Ergebnis présentiert er Thnen eine kleine
Reise durch die Welt seiner Weif3- und Rotwei-
ne. Liebevoll hergestellte Vesperplatten runden
das kulinarische Angebot ab. Seien Sie dabei und
gonnen Sie sich einen schonen Abend in geselli-
ger Runde! Ein entsprechendes Hygienekonzept
liegt vor. Deswegen bittet das Team von Cord &
Kutsche um vorherige Anmeldung unter marti-
nacord@cord-kutsche.de. Anmeldefrist ist bis
zum 5. Oktober.
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Nachdruck sind nur mit schriftlicher Genehmigung
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Bei dem Projekt Marktzeitung mit einer Gesamt-
auflage von tiber 6 Millionen Exemplaren handelt
es sich um ein marktbezogenes individuelles
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TUNG

Save the date
Wann: 9. Oktober um 19 Uhr
Wo:  Café Liebelotte
Preis: 12 Euro

Jetzt bei uns im Markt anmelden - die Anzahl
der Teilnehmer ist auf 20 Personen begrenzt.
Anmeldeschluss ist der 5. Oktober.

Weinverkostung am 9. Oktober 2020
Bitte den ausgefiillten Coupon bei der Anmeldung abgeben!

Name
Telefon .
| EMal | s [;eniéﬂen Sle \
edle Tropfenaus
Personen

Ihre Angaben werden ausschlieBlich zur Bearbeitung der Veranstaltung gespeichert und genutzt. Eine
Weitergabe Ihrer Daten erfolgt nicht. Die Datenverarbeitung erfolgt auf Grundlage von Art. 6 Abs. 1 f
DS-GVO. Ihnen steht ein Widerspruchsrecht gegen die Verarbeitung zu (die DS-GVO Erklérung finden
Sie hier: cord-kutsche.de/datenschutz).

dem Rheingau! /™




