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Themen

* Feldsalat - kstlich und vielseitig

* Jobhirse: neue Kollegen gesucht

* Biogenuss an der Bedientheke

* edles Hundefutter von Santaniello

Liebe Géste,

mit Beginn des neuen Jahres kdnnen wir lhnen eine echte Innovation in unserem Marktgefllister
vorstellen: den von der Hochschule Osnabriick entwickelten und im Alten Land angebauten Apfel
namens Selstar. Das Besondere an der gesunden Vitaminbombe ist sein auBergewdhnlich hoher
Selen-Gehalt — mehr dazu lesen Sie im Innenteil unserer Marktzeitung. Dariiber hinaus nehmen
wir in der ersten Ausgabe des neuen Jahres mit dem Feldsalat einen saisonalen Leckerbissen ge-
nauer unter die Lupe, stellen lhnen mit Santaniello einen regionalen Lieferanten von hochwertigem
Hundefutter vor, berichten tber die hochwertigen Bioprodukte an unserer Bedientheke und zeigen
Ihnen in unserer neuen Jobborse, in welchen Bereichen wir noch Verstarkungen und neue Azubis
flir unseren Zukunftsmarkt suchen.

Martina Cord & Tom Kutsche



Ob Niissli-, Vogerl- oder Ackersalat, jede Regi-
on kennt fiir ihn eigene volkstiimliche Namen:
Die beliebteste Salatpflanze fiir den Winter ist
eindeutig der Feldsalat. Dabei handelt es sich ur-
spriinglich um eine einheimische Wildpflanze,
die erst im spaten Mittelalter kultiviert wurde. Im
16. Jahrhundert sammelte man das ,,Unkraut® als
Wildsalat und verwendete ihn in der Klosterme-
dizin. Heute wird Feldsalat in ganz Westeuropa

Jahrgangsschinken
JAlter Fritz” gerauchert

Mit Geschmack geadelt: ,Alter Fritz” wird aus
der Oberschale, Unterschale und Schinken-
nuss gewonnen. Seine aromatische Tiefe ist
gepragt von milder Finesse. Der zarte Biss
stammt vom italienischen, sehr arbeitsinten-
siven Herstellungsverfahren — garantiert 12
Monate natiirlich gereift und gerduchert.

angebaut. Feldsalat schmeckt wiirzig-pikant und
hat eine leichte Nussnote. Er wird hauptsiach-
lich zum Rohverzehr fiir Salate verwendet und
schmeckt besonders gut mit kriftigen Zutaten
wie Schinken, Speck, Gerduchertem, Kise oder
Senf. Aber auch Friichte wie Birne, Apfel oder
Orange harmonieren prima mit ihm. Wir haben
Thnen einige kulinarische Begleiter fiir den saiso-
nalen Leckerbissen zusammengestellt.

Jahrgangsschinken
JAlter Fritz” luftgetrocknet

Ein besonders lange gereifter Schinken aus
der Oberschale, Unterschale und Schinken-
nuss. AusschlieBlich mit Meersalz gesalzen
und nach dem italienischen, sehr arbeitsinten-
siven Naturreifeverfahren garantiert 12 Mona-
te gereift und luftgetrocknet.

Holsteiner Katenschinken

Der Abraham-Katenschinken stammt aus Seeve-
tal in der Nordheide. Hier wird er nach iberlie-
ferter Handwerkskunst von Hand gesalzen und
in traditionellen Reifekammern (iber Buchenholz
gerauchert. Geschnitten aus dem Kernstiick, dem
wertvollsten Teilstiick des Schinkens und ausge-
zeichnet durch seinen feinen Speckrand, wird er
zu einer Gaumenfreude hdchster Giite! Mild und
fein wiirzig im Geschmack.

Siidtiroler Schinken

Ein absolutes Geschmackserlebnis ist der origi-
nal italienische Alpenbliitenschinken ,,Al Fiore*.
Es ist ein 9 Monate gereifter Rohschinken, der
an frischer Siidtiroler Bergluft luftgetrocknet
wurde. Mit einer Ummantelung aus Rosen-,
Sonnenblumen-, Ringelblumen-, Kornblumen-
bliiten und Bergkrdutern geschmacklich ver-
feinert.

Spanischer Rauchschinken

Original spanischer Serranoschinken aus
dem Fleisch des Duroc-Schweins. Das
Fleisch wird mindestens 12 Monate in spe-
ziellen Kammern gereift und leicht gerdu-
chert. Diese spezielle Rauchnote verleiht
dieser spanischen Delikatesse einen un-
nachahmlichen Geschmack.



Lutaten

Fiir 4 Personen:

400 g Feldsalat

8 Scheiben Schinken
1 EL Walniisse

2 Schalotten

200 g Shiitake-Pilze

4 EL Rapsdl, kalt gepresst
150 ml Gemiisebriihe

2 EL Weinessig, weiB

1 EL Walnussdl, kaltgepresst
Pfeffer und Salz

1 Granatapfel

1 Walnusshaguette

Feldsalat mit Schinken

\Z

Feldsalat griindlich waschen, Wurzel entfernen und auf vier Tellern verteilen. Walnusskerne grob hacken
und in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Geschélte Schalotten halbieren und in Streifen schneiden. Fiir
das Dressing von den Shiitake die Stiele entfernen und die Pilze zusammen mit den Schalotten in 01 5
Minuten glasig diinsten. Mit Gemiisebriihe abléschen, mit Essig, 01, Pfeffer und Salz abschmecken und
etwas abkiihlen lassen.

Den Granatapfel halbieren und die Kerne mit einer Gabel herauslsen. Dabei den austretenden Saft auf-
fangen und das Ganze zum Dressing geben. Dressing noch warm iiber den Salat geben. Jede Schinken-
scheibe zu einer Rolle formen und mit den Walniissen iiber dem Salat verteilen. Dazu das Walnussbaguette
reichen.

Feldsalat mit Schinkendatteln

Lubereitung M

Kiichenfertigen Salat auf Tellern ver-
teilen. Die Datteln entkernen und mit
dem Schinken umwickeln, dann hal-
bieren. Die Datteln in einer Pfanne
ohne Ol bei mittlerer Hitze anbraten
und zur Seite stellen, nicht zudecken.
Die Chilischote entkernen, zusammen
mit Schalotten in sehr feine Wiirfel
schneiden und mit dem Rapsol in
der Pfanne, in der zuvor die Datteln
angebraten wurden, anbraten. Das
Traubenkernél, den Balsamico, den
Aufstrich und den Orangensaft hinzu-
geben, kurz erwérmen und mit Pfeffer
und Salz abschmecken. Warm iiber
den Salat verteilen und im Anschluss
die Schinkendatteln dariibergeben.

Lutaten

Fiir 4 Personen:

150 g Feldsalat

8 Datteln, getrocknet

40 g Schinkenscheiben,
fein geschnitten

1 Stiick Chilischote

2 kleine Schalotten

2 TL Rapsol, kalt gepresst
2 TL Traubenkernél

2 EL Balsamico-Essig

2 TL Aprikosen-Maracuja-
Aufstrich

50 ml Orangensaft
Pfeffer und Salz




Neu im
Sortiment
unserer Markte

Der Apfel gehort zum Lieblingsobst der Deutschen. Die knackige Frucht hat wenig Kalorien, aber
viele gesunde Inhaltsstoffe wie Vitamine, Mineralstoffe und Spurenelemente. Etwa 2.000 Sorten sind
im Handel hierzulande erhltlich. Forschende der Hochschule Osnabriick haben das Apfelsortiment
nun um ein weiteres Produkt bereichert. Sie entwickelten mithilfe eines neuen Anbauverfahrens nun
einen Apfel, der gut fiir das Immunsystem ist. Diese innovative Neuheit gibt es neuerdings auch in
unseren Mérkten und hat sich einen festen Platz in den Auslagen der Obstabteilungen erobert.

* Selen trégt zu einer normalen
Funktion des Immunsystems bei.

* Selen trégt zu einer normalen
Schilddriisenfunktion bei.

* Selen trigt dazu hei, die Zellen
vor oxidativem Stress zu schiitzen.

* Selen trégt zur Erhaltung
normaler Haare bei.

*Selen trégt zur Erhaltung
normaler Négel bei.

*Selen trigt zu einer normalen
Spermabildung bei.




Das Besondere: Die neue Frucht namens Sel-
star hat einen sehr hohen Selen-Gehalt. Im
Vergleich zu anderen Apfeln enthilt die neue
Frucht mehr als zehnmal so viel Selen und
deckt damit rund ein Drittel des Selen-Ta-
gesbedarfes eines Menschen. Das Spurenele-
ment Selen ist lebensnotwenig fiir den Kor-
per und vor allem fiir die Immunabwehr. Es
ist zwar in vielen Nahrungsmitteln wie Obst
und Gemiise enthalten, aber nur in geringen
Mengen.

,Normalerweise wachsen Pflanzen auf Bo-
den, die einen geringen Selengehalt haben®,
erklart Diemo Daum von der Hochschule
Osnabriick. ,,Der hohe Anteil an Selen im
Selstar resultiert aus einem speziellen An-
bauverfahren, durch das die Apfelbdume Se-
len besser aufnehmen und in den Friichten

«

einlagern.“ Dabei komme ein besonderer
Algendiinger zum Einsatz.

Daum ist iiberzeugt, dass die Apfelkrea-
tion eine natiirliche Alternative zu Nah-
rungserganzungsmitteln ist. Insbesondere
Menschen, die sich vegetarisch oder vegan
erndhren, sowie schwangere und stillende
Frauen sollten auf eine ausreichende Selen-
versorgung achten, um eine normale Funk-
tion des Immunsystems oder beispielsweise
der Schilddriise zu unterstiitzen.

Der Selstar ist nicht nur gesund, sondern
sticht auch durch seine leuchtend-rote Apfel-
schale und seinen aromatischen, fein-siuer-
lichen Geschmack hervor. Der Apfel wurde
im Rahmen eines vom Bundesforschungsmi-
nisterium geforderten Projektes entwickelt.
Der Selstar wird umweltschonend von rund

20 ausgewihlten Obstbaubetrieben im Alten
Land erzeugt. Seit 2019 reift der in mehrjah-
riger Forschung entwickelte Apfel hier unter
dem Einfluss der Nordsee heran, dadurch
entwickeln die Friichte ihr besonderes Aro-
ma mit einem ausgeglichenen Zucker-Saure-
Verhiltnis.

Nicht nur auf Geschmack, Aussehen und
Produktname wurde viel Wert gelegt, son-
dern auch auf die Verpackung der Frucht.
Der Selstar wird in einer reinen Kartonscha-
le verkauft und leistet damit einen Beitrag
zur Vermeidung von Plastikmill. An der
Hochschule Osnabriick geht unterdessen die
Forschung an der Apfel-Innovation weiter.
Ziel ist es, eine neue Sorte zu ziichten, die
auch fiir Allergiker besonders gut vertraglich
sein soll.




Finden Sie eine neue berufliche Familie - werde Teil des Teams!

Rffinitdt

ge | DASERWARTEN WIR: (" motewrws

Freude an neuen
Herausforderungen

e

Leidenschaft fiir aktives
Verkaufen und Servicedenken

Spab am

Kundenkontakt Gepflegtes

Auftreten

DAS BIETEN WIR:

Attraktive, leistungsorientierte
Vergiitung

Arbeiten in einem ,netten” Team
mit gutem Arbeitsklima

N

Sie lieben Lebensmittel, Qualitdt und Fri-
sche? Gelebter Service, ein echtes Lacheln
schenken, aktiv beraten - dies gehort fiir
Sie dazu, wenn es darum geht, unseren
Kunden ein wahres Einkaufserlebnis zu
schenken? Dann sind Sie bei uns genau
richtig und finden bei uns Ihre neue beruf-
liche Familie mit langfristiger Zukunfts-
perspektive.

Wir suchen aktive, powervolle Neuzugin-
ge, die zu uns passen und Lust haben, in
einem bunten Team zu arbeiten und un-
sere Kunden mit einer besonderen Vielfalt
zu verwohnen sowie mit gelebtem Service,
Freundlichkeit und Frohlichkeit zu begeis-
tern. Ob in Vollzeit, in Teilzeit oder als
Mini-Jobber: Auf unserer Jobborse zeigen
wir Thnen, in welchen Bereichen wir mo-
tivierte Neuzugénge fiir unsere berufliche
Familie suchen, was wir Thnen alles bieten,
was wir erwarten und wo Sie sich bewer-
ben konnen.

Abwechslung durch
vielfaltige Arheitshereiche

N\

q

Mitarbeiterrabatte und Benefits

Urlaubs- und Weihnachtsgeld

1

Betriebliche Altersvorsorge und

N\

Vermigenswirksame Leistungen Rushildungshegleitende

Lusatzschulungen

=

N\

Unterstiitzung durch Ansprechpartner
bei der Einarbeitung

Kosteniibernahme von Weiterbildung ’ C

—

Lusiitzlicher Urlaub zur
Priifungsvorbereitung




Du bist fiir 2022 noch ohne Ausbildungsplatz? Du wiinschst dir einen vielfiltigen, abwechs-
lungsreichen Job, in dem du viel lernst und den besten Grundstein fiir deine berufliche Zu-
kunft legst? Ein Team, das dich von Anfang aufnimmt, dir einiges zutraut und mit dem du auch
jede Menge Spaf3 haben kannst? Dann beginnt bei uns deine Zukunftsreise!

Wir suchen:

* Verkéufer/-in
* Kassierer/-in
* SchlieBkrifte
* Mitarbeiter/-in fiir
die Bedientheken Fleisch, Fisch, Kase
* Mitarheiter/-in
Backstuben und Liebe Lotte

www.edeka-kutsche.de www.cord-kutsche.de

Bewerbung bitte richten an:

Fiir die Osnabriicker Markte Fiir den Markt in Lotte
Kutsche GmbH e Frau Quintero EDEKA C und K GmbH & Co. KG « Frau Jenz
Bergstr. 11 » 49152 Bad Essen Bahnhofstr. 8 « 49504 Lotte
karriere@Kutsche-LEH.de « Tel: 05472/ 9819705 edeka.cordkutsche.lotte@minden.edeka.de « Tel: 05404-6711

Nach ihrer Ausbildung zur Fleischerei-Verkduferin wechselte Sabrina Brune vor
fiinf Jahren in den Zukunftsmarkt in Lotte. ,,Ich wurde von einem jungen, lusti-
gen und frohlichen Team empfangen, wo sich jeder gegenseitig unterstiitzt und
man sich frei entfalten kann', blickt die 33-Jahrige zuriick. Und die Moglichkeit
der Entfaltung nutzte Sabrina Brune voll aus: Sie machte eine Fortbildung und
arbeitete sich zundchst schnell zur Stellvertreterin hoch und stieg im April 2021
zur Abteilungsleiterin der Bedientheke auf. Sabrina Brune: ,,Unsere Kunden zu
begeistern, macht mir unglaublich viel Spafi, genauso wie die Vielfalt und Ab-
wechslung bei der Gestaltung unserer Auslage und Sortiments. Wir wollen den
Kunden immer etwas Neues bieten, da kommt garantiert keine Langeweile auf.”




2021 war viel los in unseren Markten - ein bunt

Unter dem Motto ,Wo das Herz klebt“ wurde Ende Mirz in unseren Jubilium:

VFL- Mirkten die Sticker-Sammelaktion mit dem VfL Osnabriick gestartet 5 Jahre
. — und viele begeisterte Kunden sammelten fleiflig die kleinen Aufkle- A
0s“ahruc‘(- ber in dem Stickeralbum. Unser Kunde und VfL-Fan Peter Bottcher Markt'lﬁitu“g
sammelalhum organisierte darauf aufbauend eine Aktion fiir den guten Zweck.

Kutsches

Unter den geltenden Coronabedingungen feierte unser Markt in Voxtrup
Mitte November sein 10-jahriges Bestehen mit einer Woche voller at-

spﬂnsoring traktiver Rabatte und einem Wochenende voller toller Aktionen. - . Jubllaum .
: inVoxtryp
Baskethallcamp A P
%\C\‘. ST e
e
N G R S
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Der Forderverein der Kita St. Antonius Voxtrup stand im Mit-
telpunkt bei der Pfandspendensammlung in unserem Markt
an der Meller Landstrafle. Dank der tatkraftigen Unterstiit-
zung der Kunden ist wieder ein Betrag von 750 Euro zusam-
mengekommen, den die Ehrenamtlichen in den Bau eines
Kaninchenstalls investiert haben.

Ptandspendenaktiun
fiir Forderverein

~Mehr bewegen,
besser essep*

ébrdervarein

der Kindertagesstatte
St. Antonius Voxtrup e.V.

Aktion
,,I\ufrunden hitte!”

Im Rahmen der ,Riissel voraus“-Aktion unterstiitzen unsere Mérkte den Zoo Osnabriick bei der Finanzierung zum Bau eines neuen
Elefantenparks mit dem Verkauf von vielen Zoo-Produkten. Als Dankeschon hat der Zoo unsere Mitarbeiter und deren Familien zum
Kennenlernen eingeladen.

Loo-Besych
und ,Riisse|
voraus”“-Aktion




Leckere Pop Dots aus unseren Backstuben

Jetzt
2ugreifen ypg
Prohieren

Klein, aber oho: die aus den USA nach Europa gekommenen Cake-Pops sind Kleine Kuchen am Stiel.
Genauer genommen sind es kleine Kuchenbéllchen, in denen ein Lolli-Stiel eingesteckt wird. Die Cake-
Pops sind nicht nur besonders bei Kindern beliebt, sondern auch erwachsene Géaste lassen sich beim Ku-
chenbuffet im Handumdrehen dafiir begeistern. Cake-Pops kommen héufig in poppig-bunten Farben daher
und sehen zum AnbeiBen gut aus — in unseren Backstuben finden Liebhaber mit den Pop Dots (ohne Stil)
eine leckere Abwandlung der Cake-Pops in den Sorten Haselnuss, Pistazie und Pink, die genauso kostlich
sind. Sie kénnen sich einzelne Pop Dots aussuchen oder eine gemischte 5er-Spartiite zusammenstellen,

ganz nach dem personlichen Geschmack. Die kleinen Kuchen-Spezialitdten miissen Sie unbedingt mal Q
probieren! Nicht erhaltlich in den Mérkten in der Krahnstrafe, Lotter StraBe und Johannisstrafe. ake'Pops eln aCh

selbst gemacht

Lutaten

Fiir 20 Portionen: Lubereitung

300 g Biskuitboden
60 g Butter, weich Den Biskuit oder Riihrkuchen fein zerbrdseln. Butter, Frischkédse und Puderzucker mit dem Handriihrgerat
125 g Frischkase, natur vermischen und in die Kuchenbrosel einarbeiten. Etwa 20 Kugeln formen, in Folie einwickeln und im

100 g Puderzucker Kiihlschrank 2 Stunden kalt stellen.

150 g Zartbitterschokolade In der Zwischenzeit 4 Schélchen mit bunten Zuckerperlen, Kokosflocken, Schokoladenstreuseln und bun-
1 Handvoll ten Zuckersternen fiillen. Die Schokolade hacken und (iber einem heiBen Wasserbad schmelzen. Jeweils
Schokoladenstreusel einen Lutscher-Stiel in jede Teigkugel stecken, in die Schokolade tauchen und zum Trocknen in einen

1 Handvoll Kokosflocken Styroporblock stecken. Kurz bevor die Schokolade anzieht, die Cake-Pops abwechselnd in die vorbereiten
1 Handvoll Zuckerperlen Schalen mit den Verzierungen wélzen.




Vegane Auswahl
wird jetzt noch bunter

Auch in der dunklen Jahreszeit werden die Regale unserer Markte
immer bunter, denn ,,vehappy*“ ergénzt das vegane Sortiment um
weitere, farbenfrohe Neuprodukte. Mit dabei sind u. a. veganer Ei-
Ersatz, rein pflanzlicher Hirtenkése auf Kokosnussdlbasis und ve-
ganer Késeersatz mit Goudageschmack in Scheiben oder als Rei-
bekéasealternative (beides auf Kokosnussélbasis). Doch ,,vehappy“
macht nicht nur duBerlich richtig was her, sondern sorgt auch bei
der Auswahl der Zutaten fiir sorgenfreie Vegan-Happiness, denn
tierische Inhaltsstoffe, Chemie und &hnliche Zuséatze sind wie bei
allen ,vehappy“-Produkten nicht enthalten.

Die Geriichtekiiche brodelt. Uber ,vehappy*
Hirtengenuss wird viel geredet: Der ,Kdse“
schmeckt wie ganz normaler Hirtenkése,
sagen die einen. Er ist zu 100 % vegan und
wird auf Basis von Kokosol hergestellt, sagen
die anderen. Was sollen wir sagen? Beides
stimmt!

cheiben mit Gouda-Geschmack

I

Sag mal Cheese — der vegane Kaseersatz mit
Goudageschmack von ,vehappy* zaubert al-
len Kdsefans ein Lacheln ins Gesicht, sogar
denen, die der Meinung sind, dass veganer
Aufschnitt Kése ist. Kein Wunder! SchlieB-
lich schmecken und riechen die pflanzlichen
Scheiben auf Basis von Kokosdl einfach wun-
derbar nach — genau — Gouda!

io-Ei-Ersatz

Ab sofort bleiben Hiihnereier im Nest, denn mit
dem Bio-Ei-Ersatz von ,vehappy“ lassen sich
leckeres Riihrei und kostliche Omeletts ruck-

ﬂle ﬂllswahl zuck auch ganz ohne Eier zubereiten. Herz-

oo . haft gewiirzt auf Basis von Kichererbsenmehl,
var“ert m unseren natiirlich 100 % vegan — die ideale pflanzli-
a | che Alternative fiir das groBe Friihstiick, den
Markten' schnellen Hunger und die gute Tat, denn als
Tréger des ,,Schiitzt mich!“-Siegels unterstiitzt

Lvehappy“ die , Initiative Lebenswert”, die sich
fiir den Schutz mannlicher Kiiken einsetzt.




Kase des Monats

Bio-Dorfkase mit Wiesenblumen und feinen Gewiirzen

Die Hofkéserei Belrieth liegt am Rande des
Naturparks Rhon inmitten von hiigeligen Land-
schaften und saftigen Wiesen. Mit jahrzehnte-
langer Erfahrung erzeugt die Hofkaserei aus fri-
scher Biomilch vom benachbarten Okozentrum
Werratal ihre Biokdsespezialititen — darunter
auch den Wiesenblumen-Dorfkdse. Der Kése
wird traditionell in reiner Handarbeit hergestellt
und individuell verfeinert. Am Anfang der Reifung
befindet sich ein fester Kern im Kése, dieser wird
mit zunehmender Reifung immer weicher, bis
er komplett verschwunden ist und ein cremig-
weicher Kése entstanden ist. Geschmacklich ist
der Kése mild-wiirzig bis kraftig-aromatisch,
zugleich aber auch rahmig und zeigt frische-blu-
mige Noten durch Gewiirze und Wiesenblumen,
die auf seiner Rinde zu finden sind.

Wein des Monats

Ritmo dela

Vida Tempranillo

Anbaugebiet:
Art:

Rebsorte:
Charakter:
Beschreibung:

Kulinarischer Tipp:

Trinktemperatur:
Alkohol:

Navarra, Spanien

Rotwein

Tempranillo

trocken

Die nordspanische Region Navarra
vereint atlantisches mit medi-
terranem Klima und bringt sehr
harmonische Rotweine hervor. Der
Ritmo de la Vida zeigt sich wiirzig
und intensiv, mit eleganten Noten
von reifen Pflaumen und Kirschen.
Der Wein Iasst sich vielseitig kom-
binieren, er passt gut zu Gazpacho
und herzhaften Tapas ebenso wie
zu Thunfisch, geschmortem Lamm
oder pikanten Tintenfischgerichten.
16-18 °C

13,5%




Veranstaltungstipps

LUCIA DI LAMMERMOOR: ewige Liebe,
dramatische Rache, grandiose Musik

In den Nebeln des alten Schottlands verliebt sich Lucia in Edgar-
do — den Todfeind ihrer Familie. Beide schwéren einander ewige
Treue, doch Lucias Bruder Enrico will sie mit dem einflussreichen
Lord Bucklaw verheiraten. Zur Ehe mit einem ungeliebten Mann
gezwungen, totet Lucia noch in der Hochzeitsnacht ihren frisch
angetrauten Ehemann und ein Blutreigen beginnt. In Gaetano Do-
nizettis LUCIA DI LAMMERMOOR herrscht ein Klima der Sehn-
sucht, Rache und Mystik. Die Oper begeistert mit einem schaurig-
schonen Gefilhl und wunderschoner Musik. Weitere Infos unter:
www.theater-osnabrueck.de.

© Stephan Glagla

Am 14. Februar ist Valentinstag und das auch im Zoo Os- Valentinstag und Zebranachwuchs im Zoo Osnabriick

nabriick. Fiir alle Paare, die einen romantischen Abend in
der Tierwelt des Schdlerbergs verbringen mdchten, bietet
der Zoo die romantische ,Tour d‘’Amour an. Los geht es
mit einem Prosecco-Empfang am Zooeingang, von wo aus
mit Zoop&dagogen bei einer 90-miniitigen Zoofiihrung die
LLiebeswelt der Tiere* im Zoo entdeckt wird. Die Fiihrungen
starten jeweils um 18, 19 und 20 Uhr. Alle aktuellen Informa-
tionen finden Sie unter www.zoo-osnabrueck.de.

Auch abseits des Valentinstags lasst sich im Zoo Osnabriick
viel Spannendes entdecken. Bei den Zebras kam Anfang Ja-
nuar Nachwuchs zur Welt. Das kleine Fohlen namens Melvin
galoppiert bereits munter (ber die frisch sanierte Zebraan-
lage in der Tierwelt ,, Takamanda“. Nur wenige Meter weiter
machen es sich die Schimpansen in einem neuen Komfortbe-
reich mit Wintergartenflair bequem. Direkt am Besucherweg
ist fiir die Menschenaffen ein (iberdachter AuBenbereich mit
Windschutz, Wand- und FuBbodenheizung entstanden.

© Zoo Osnabriick

Lisa Feller ,,Ich komm’ jetzt ofter!” \ 1

Ob im Fernsehen, auf den angesagten Biihnen der Republik oder in der Timeline ihrer
zahlreichen Bewunderer: Die sympathische Komikerin ist (iberall ein mehr als nur
gern gesehener Gast. Genau deswegen ist es auch nicht verwunderlich, dass Lisa
Feller selbstbewusst in ihrem neuen Programm verspricht: ,Ilch komm’ jetzt 6fter!”
Und das ist ein Gliick fiir jeden, der wissen mdchte, wie das eine berufsti-
tige ,Supermom® hinbekommt! Die Frage ist nur: Wie oft darf eine Mutter
denn etwas fiir sich tun, ohne als egoistische Rabenmutter dazustehen? Und
wenn eine attraktive Entertainerin behauptet ,lch komm’ jetzt ofter!“, dréngt
sich geradezu die nichste Frage auf: Gilt das auch fiirs Uberleben im eroti-
schen Alltagsdschungel, zwischen flotter Anmache an der Wursttheke und fri-
volem Kugelschreibertauschen mit dem Single-Vater beim Elternabend? Der
Termin ist am Sonntag, 27. Februar, um 20 Uhr — weitere Informationen unter
www.osnabrueckhalle.de.
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Vogel des Jahres 2022:

Wiedehopf flattert an die Spitze

Aussehen

Er ist einer der aufflligsten heimischen Brutvigel. Sein dunkler Schnabel ist bis zu sechs Zenti-
meter lang. Kopf, Nacken und Hals sind wie seine Scheitelfedern orange-braun geférbt. Die Spitzen
der Scheitelfedern sind schwarz. Der Riicken und breiten Fliigel sind schwarz-weiB gebéndert, die
Schwanzfedern schwarz.

Verhalten

Seine Beute jagt er am Boden. Zum Briiten nutzt er Spechthdhlen, Nischen, Mauerspalten, Steinhau-
fen oder auch Nistkésten. Er braucht wenig Nistmaterial und formt manchmal lediglich eine Mulde, in
die die Eier gelegt werden. Die markante Haube richtet er auf, wenn er gerade gelandet ist.

Lebensraum

Der Wiedehopf bendtigt halboffene bis offene insektenreiche Landschaften. Weinberge, Obstgérten
und Bdschungen mit lockerer Vegetationdecke nutzt er gerne. Er ist ausschlieBlich in wéarmeren
Regionen verbreitet.

Gefahrdung

Die Population des Wiedehopfes ist in Deutschland gefahrdet, da es aufgrund fehlender Lebensrau-
me immer noch wenige Brutpaare gibt. Doch der Bestand dieses wérmeliebenden Vogels wéchst, ein
klares Anzeichen des Klimawandels.

Lugverhalten

Der Wiedehopf zieht im Spatsommer in die Uberwinterungsgebiete im tropischen Afrika und in der
Sahelzone. Ab Marz beginnt er, wieder in die Brutgebiete zuriickzuziehen. Zur Zugzeit macht er auch
mal in Garten Rast.

Nahrung

In erster Linie erndhrt er sich von groBeren Insekten und deren Larven. Der Wiedehopf frisst gerne
Kéfer, Grillen, Heuschrecken und Schmetterlingsraupen, aber auch Spinnen, Regenwiirmer und Ei- v
dechsen stehen ab und zu auf seinem Speiseplan. y

Fotos © NABU




»Immer ein gutes Stiick nachhaltiger” - das
sind die Bioprodukte in unserer Bedientheke.
Ob Hackfleisch vom Schwein oder Braten, Rou-
laden oder Steaks vom Rind: Bei uns finden
Kunden, die Wert auf eine nachhaltige Auf-
zucht der Tiere legen, eine Auswahl von knapp
einem Dutzend Artikeln in unserer vielseitigen
Auslage. Die hochwertigen Bioprodukte liegen
in einem eigenen Bereich der Bedientheke aus
und sind durch Scheiben von dem restlichen
Sortiment getrennt — leicht zu erkennen an der
typischen griinen Farbe fiir Bioprodukte. Ob
das Besteck, die Tabletts oder die Preisauszeich-
nung, alles ist bewusst in Griin gestaltet, damit
der Kunde es auf einen Blick erkennen kann.

Die Bioschweine und -rinder stammen allesamt
aus kontrolliert o6kologischer Landwirtschaft
mit artgerechter Tierhaltung. Fiir die Rinder be-
deutet das, dass sie wahrend der gesamten Wei-
desaison drauflen stehen, in der Stallsaison Zu-
gang zum Auflengeldnde haben und mehr Platz
als gesetzlich vorgeschrieben genief8en. Fiir die
Schweine bedeutet das sogar 100 Prozent mehr
Platz als gesetzlich vorgeschrieben sowie eben-
falls ein Zugang zum Auflenklima. Bei den Bio-
produkten kann es phasenweise zu Engpassen
kommen, daher ist bei wichtigen Anléssen eine
rechtzeitige Vorbestellung sinnvoll.
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Santaniello-Hundefutter:
Handwerk statt
Massenware

Sofntdnle/Zé

Feinkost fUr Tiere

Qualitat

Das Team des Zukunftsmarkts von Cord & Kut-
sche liebt nicht nur Lebensmittel fiir den Men-
schen, sondern auch deren Vierbeiner liegen uns
am Herzen. Insbesondere fiir Hundebesitzer hat
das Team mit den edlen Produkten von Santani-
ello aus Osnabriick echte Leckerbissen fiir Thre
treuen Fellnasen im Sortiment. ,,Die Optik und
die Auswahl der Geschmacksrichtungen ist schon
was ganz Besonderes — und es kommt direkt aus
der Region, besser geht es nicht findet Timo
Kuhlmann, der fir die Abteilung Tiernahrung
verantwortlich ist.

1998 griindete Nicola Santaniello als gebiirtiger
Ttaliener die Backwarenmanufaktur ,,Feinkost fiir
Tiere®. Mit seiner Interpretation von gesunden
Hundekeksen eroberte er im Sturm Mensch- und
Hundeherzen. Heute fiithrt sein Sohn Gordon
Santaniello das Unternehmen in zweiter Gene-
ration. ,,Der Hund lebt natiirlich nicht vom Keks
allein und so haben wir auch ein naturgesundes
Hundefutter entwickelt®, so Gordon Santaniello.

Mittlerweile bietet Santaniello ein grofles Pro-
duktsortiment: Es reicht vom Edelgebick tiber
italienische Edelschinkenknochen bis hin zu
taglichen Mahlzeiten. Gelernte Backer, Backer-
meister und Konditoren zaubern tiglich bis zu
800 kg der kostlichen Hundespeisen. Handwerk
statt Massenware — das ist die Devise.

SWir legen viel Wert auf Rohstofte in Lebensmit-
telqualitit, da auch unsere Fellnasen hochwerti-
ges Futter erhalten sollen. Im Vordergrund steht
hier immer das Wohlergehen der Tiere®, erklart
Gordon Santaniello. ,,Dabei geht es nicht nur um
den Vierbeiner, der eine hochwertige Mahlzeit er-
halten soll, sondern auch um den Bezug des Flei-
sches, welches vorwiegend aus regionalen Land-
schlachtereien stammt. Wir achten mit grofiter
Sorgfalt darauf, woher unsere Rohstoffe stammen,
und wie diese gewonnen werden. In unser Futter
kommt ausschliefllich das, was der Vierbeiner fiir
eine artgerechte und ausgewogene Ernahrung be-
notigt. Dabei verzichten wir auf iiberfliissige In-
haltsstoffe, die einfach nur nett klingen.*



