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n Saisonales der Region

Wenn Sie gerne Spargel essen,
dann werden Sie die Erzeug-
nisse von Hames Hof — geschalt
und ungeschdlt — mit Sicherheit
lieben. Es mag sein, dass bereits
lhre GroB3eltern auf eben dieses
Konigsgemise der Familie Eg-
gers, die den Hof in Pattensen
bewirtschaftet, zugegriffen ha-
ben. Denn auf den Feldern in
Pattensen vereinen sich die Er-
fahrung, die Leidenschaft und
Tradition im Anbau zu bester
Qualitat.

Das ist EDEKA Meyer durchaus
bewusst, weshalb der Markt seit
mindestens schon zehn Jahren
mit Eggers bei Spargel, Erdbee-
ren und Kirbissen im Herbst
zusammenarbeitet. Und Chris-
toph Eggers, der zusammen
mit seiner Frau Kerstin den Hof
fuhrt, kann viele Griinde nen-
nen, warum das so ist: ,Unsere
Familie lebt bereits seit etwa
1635 auf diesem Hof. In den
Aufzeichnungen stand, dass
ein Vorfahr um diese Zeit von
Kirchwerder tiber die Elbe kam.
Somit sind wir hier die zehnte

Spargelhelfer stechen den
Spargel noch von Hand

? e
Die Spargelaufbereitung
erfolgt direkt auf dem Hof F |

Familie Eggers und ihre
Hofladenmitarbeiter

Generation. Das ist aber lange
Geschichte. So jedenfalls auch
unsere Erfahrung im Spargel-
bau. Bereits seit hundert Jahren
ziehen wir die feinen Stangen.
Da bleibt Saison fir Saison und
Generation fur Generation Er-
fahrung hangen. Die Heide war
ja schon immer ein gutes Spar-
gelland. Das hat unsere Familie

genutzt. Seitdem ist der Hof
dem regionalen Handel treu
geblieben. Unser entferntester
Stand ist 15 Kilometer weg - der
bei EDEKA Meyer gerade ein-
mal drei”, erklart der Landwirt.
Das kommt dem weilen Gold
zugute, denn bei Spargel gilt:
Regional ist ideal. Nicht nur fir
den Geschmack und die Frische,

Gerade gestochen gehen die frischen
Spargelstangen schon zur Aufbereitung

sondern auch die regionale
Wirtschaft und die Umwelt.

Zu den Erzeugnissen von den
umliegenden Feldern zu grei-
fen ist daher eine gute Idee.
Und frischer bekommen Sie die
Stangen wirklich nicht. Mor-
gens um 5 Uhr gehen die Ern-
tehelfer schon an die Damme,
stechen den Spargel von Hand.
Am Mittag fangt eine Gruppe
mit der Aufbereitung an, bevor
das Gemiise in die Kithlung und
gleich am nachsten Morgen in
den Markt geht - jeden einzel-
nen Tag.

JUnser Spargel kostet viel-
leicht den einen oder anderen
Cent mehr, aber das Vertrauen
in die Qualitat, das langjahrige
Wissen und der unvergleichli-
che Geschmack sind es, den-
ke ich, wert”, fihlt sich Chris-
toph Eggers durch viele seiner
Stammkunden bestatigt. Der
Fachmann liebt seinen Spargel
Ubrigens klassisch mit Schinken,
Kartoffeln und Buttersauce. ,Das
schmeckt einfach gut”, sagt er
schmunzelnd zum Abschluss.




Saisonales der Region

Spargel — Wissenswertes und Tipps

Der Unterschied griinen, wei-
Ben und violetten Spargels
Die Farbung des Spargels ist ab-
hangig von der Sonne. Griiner
Spargel wachst ganzlich an der
frischen Luft. Der violette Spar-
gel hingegen lugt nur zum Teil
aus der Erde heraus, wodurch er
den Pflanzenfarbstoff Anthocy-
an bildet. Wei3er Spargel wachst
in Erdwallen heran und wird ge-
stochen, bevor er mit dem Son-
nenlicht in Berlihrung kommt.
Geschmacklich nimmt die Inten-
sitdit der Aromen vom weif3en
Uber violetten bis zum griinen
Spargel zu.

Zubereitungstipps der Spar-
gelsorten

Zundchst sollten alle Stangen
grindlich abgespiilt werden.
Weien Spargel schélen Sie vom
Kopf immer abwarts und sorg-
faltig. Die Schale ist holzern und
kann spater den Genuss verlei-
den. Ebenso verfahren Sie mit vi-
olettem Spargel. Bei den griinen
Varianten reicht es, ihn im unte-
ren Drittel zu schédlen. Die Enden
schneiden Sie bei allen Sorten
ab. Heben Sie die Schalen fir das
Kochen auf. Sie geben im Wasser
mit einem Schuss Zitronensaft,
Zucker, Salz und Butterflocken
noch mehr Aroma.

WeiBer Spargel kann roh ge-
nossen werden, schmeckt aber
gedinstet oder gekocht am bes-
ten. Erst gegart entwickelt er die
typischen Aromen. Griiner Spar-
gel ist gut zum Braten geeignet
und erganzt Salate wunderbar.

Spargel ist gesund

Spargel besteht zu 93 Pro-
zent aus Wasser, womit er zum
Gleichgewicht des Flissigkeits-
haushaltes beitragt. Kohlenhy-
drate bilden weitere vier Pro-
zent, weshalb er sich gut fur die
Low-Carb-Ernahrung empfiehlt.
Zwei Prozent sind Proteine, also
Eiweil3. Da er kaum Fett enthalt,
stecken in einem Kilo Spargel
gerade einmal 150 bis 180 Kalo-
rien — daflir umso mehr Mineral-
stoffe und Vitamine: Kalium, Kal-
zium, Stickstoff, Vitamin A, E und
K, die allesamt positiven Einfluss
auf die verschiedensten Korper-
funktionen haben.

Passende Angebote
zum Spargelessen




n Alles unter einem Dach

Die Postagentur — Ihr Partner fiur

grundlegende Postangelegenheiten

Der Service wird bei EDEKA Vol-
ker Meyer gro3geschrieben. In
dieser Rubrik stellen wir dieses
Mal die Postagentur ndher vor.
Die Vorteile dieser Abteilung
im Markt liegen auf der Hand.
Die Agentur bietet arbeitneh-
merfreundliche  Offnungszei-
ten. Unter der Woche kdnnen
Sie den Service
durchgehend von 8

T Tmm—

bis 20 Uhr und sams- Tipp von Heike Putensen:
tags von 8 bis 13 Uhr Sicherheit geht vor!

in  Anspruch neh- « Bei der Paketabholung
men. Dann haben ist ein Ausweis erforder-
Sie die Mdoglichkeit, lich. Die Pakete sind bis
vor Ort lhre Briefe 500 Euro versichert.

und Pakete abzuge-
ben und abzuholen.
Zudem erhalten Sie Briefpapier,
Briefumschlage und Briefmar-
ken - alles Grundlegende, was
Sie flir das Versenden lhrer Post
bendtigen. Auch in Basisaus-
kiinften sind die Mitarbeiter des
Marktes rund um Heike Puten-
sen geschult.

Wir sind eine Postagentur,
die unseren Kunden als zusatz-
licher Service zur Verfliigung
steht. Wir vermitteln lhre Pake-
te und Briefe, die jeden Tag von
der Post um 17 Uhr bei uns ab-
geholt werden. Was danach bei
uns eingeht, wird zum Folgetag
rausgeschickt”, beschreibt Hei-
ke Putensen, die den Posttresen
mit |hren Kolleginnen Monika
Stolowski und Melanie Bohlken
betreut, die Aufgaben.

In manch anderen Fragen, wie
z. B. der Riickverfolgung von Pa-
keten, wenden Sie sich bitte an
die Service-Hotline der Deut-
schen Post 0228/433 31 12. Die
dortigen Fachmitarbeiter kon-
nen lhnen mit ihren erweiterten
Moglichkeiten besser weiterhel-
fen.

Wir leisten gern, wozu wir
im Stande sind, mochten aber,
dass unsere Mitarbeiter der
Postagentur lhnen personlich
zur Verfiigung stehen konnen.
Deshalb ist unsere Poststelle
telefonisch auch nicht mehr
erreichbar. Da bitte ich unse-
re Kunden um Verstandnis”, so
Volker Meyer.
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Heike Putensen berét Sie gerne.

b

Sie haben telefonische
Anfragen zu lhren
Postangelegenheiten?
Bitte wenden Sie sich an
die allgemeine Service-
Hotline der Post: |

0228/4333112




Das Beste aus

dem Meer H

Bald geht sie wieder los - die be-
gehrte Zeit des Matjes. Bereits
1395 soll der Fischer Wilhelm
Beukelzoon aus Flandern Matjes
durch einen Zufall entdeckt ha-
ben. Er fing Heringe und nahm
sie aus. Dabei entfernte er alles,
bis auf die Bauchspeicheldrise.
Die Enzyme lieBen den Fisch
mithilfe von Salz zum Matjes
reifen. Von dieser Entdeckung
profitieren Feinschmecker noch
heute. Aber was genau macht
diese  Fischspezialitdt aus?

EDEKA Meyer klart auf.

Ebenso wie der Matjes, hat
auch der Beemster Graskaas
im Mai und Juni seine Saison.
Die Saisonspezialitat aus der
ersten frischen Frihlingsmilch
im Jahr und einer Reifezeit von
finf Wochen liberzeugt mit ei-
ner unglaublichen Frische. Dar-
Uber hinaus ist er laktose- und
glutenfrei — also fir nahezu je-

Was ist ein Matjes?

Alle Matjes sind auch Heringe -
aber nicht jeder Hering kann ein
Matjes sein. Als Matjes werden He-
ringe bezeichnet, die im Jahr ihres
Fangs aber noch keine Milch oder
Rogen tragen, idealerweise drei bis
funf Jahre alt sind und die speziell
verarbeitet werden. Die Bezeich-
nung ,Matjes” ist vom hollandi-
schen ,Meisjes” — (ibersetzt ,Mad-
chen” - entlehnt.

Die Saison
Seine Hochsaison hat der leckere

den Kaseliebhaber ein wunder-
barer Genuss. Diese Spezialitat
ist ab sofort am Kasetresen er-
haltlich. AuBerdem bietet Ihnen
EDEKA Meyer dieses Beems-
ter Gewinnspiel. Als Preis fir
den Sieger winkt eine original
Beemster Schubkarre, fir die
Zweit- bis Funftplatzierten die
Beemster Kiihltaschen. Losen
Sie einfach das Rétsel des ne-
benstehenden Coupons, fil-
len die Daten aus und geben
ihn am Kasetresen wieder ab

— dann heil3t es abwarten.
Eventuell ist Fortuna |h-

wiinscht viel Erfolg.

Fisch von Juni bis August. In dieser
Zeit sind die Fische fett und flei-
schig, da ihre Erndhrung dann aus
ausreichend eiwei3haltigem Plank-
ton besteht.

Wie wird Matjes verarbeitet

Matjes kommt eisgeklhlt direkt
aus dem Hafen und wird nur nach
Gebrauch aufgetaut und ausge-
nommen. Ein Teil der Innereien
bleibt im Fisch erhalten. Die Enzy-
me lassen ihn schonend reifen. Eine
spezielle Salzlake macht ihn haltbar
und weitere Konservierungsstoffe

sind nicht vonnoéten. Stimmen Rei-
fegrad und Salzgehalt, werden sie
filetiert und von Graten befreit.

Matjesgenuss

Er gilt als einer der nadhrstoffreichs-
ten Fische. Neben Kalium und
Phosphor steckt er voller Vitamine
und Omega-3-Fettsauren. Bei stei-
genden Temperaturen ist er am
besten auf Eis zu verzehren. Mit der
rotlichen Filetseite nach unten wer-
den die Matjes kuhl und bissfest.
Die Oberseite ist etwas warmer
und glanzt schon frisch.

Hnsere Empfehlungen

von ,,Deutscher See*
Die Deutsche-See-Matjesspezialitdten bei EDEKA Meyer

stammen alle aus nachhaltiger, zertifizierter Fischerei.

A
geyischesea

________________________________________________________

nen hold. EDEKA Meyer [

Der GRA_K__S kommt!

Machen Sie mit beim Beemster Gewinnspiel
und gewinnen Sie eine praktische Beemster
Schubkarre oder eine original Beemster Kiihl-
tasche. Einfach die fehlenden Buchstaben
erginzen, Adresse eintragen und die Karte
hier in die Losbox einwerfen oder an der
Kisetheke abgeben.

Viel Gliick!

Wy
EMSTIN
-

Name, Vorname

StraRe, Nr

Plz, Ort

Telefon

E-Mail-Adresse

Unter allen richtigen Einsendungen entscheidet das Los.
fl%  Eine Barauszahlung des Gewinns ist nicht moglich.
Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

www.beemster.de

_____________________




B Mit Voligas in die Grillsaison

Der Sommer lockt vor die Tir
und GenieBer verlegen ihre K-
che an die frische Luft. Fleisch
Uber dem Rost zu garen, ist eine
der archaischsten Zubereitungs-
formen und fir viele auch die
kostlichste. Das hangt auch vom
Grillgut ab. Damit diese Grund-
lage gegeben ist, bietet Ihnen
EDEKA Meyer eine ansehnliche
Vielfalt bester Fleischwaren.
Dabei geht das Angebot weit
Uber die begehrten Klassiker hi-
naus. Neben Bratwirsten und
Nacken- sowie Bauchfleisch
oder hausgemachte Spiee -
naturbelassen oder vor Ort ma-
riniert — stellt das Team auch
Genusse zur Verfligung, die je-
des Grill-event besonders ma-
chen. Die Rede ist vom EDEKA-
Prime-Cut-Sortiment und dem
Steak No. 1. ,Diese Stlicke von

Schwein, Rind oder Lamm sind
ein spezieller Genuss. Aufgrund
der Exklusivitat sind diese nicht
immer vorratig, aber immer be-
stellbar. Kurz darauf kénnen Sie
sich diese erlesenen Fleischwa-
ren auf dem Grill zubereiten. Ich
bin sicher, die exquisiten Aro-
men werden Sie Uberzeugen”,

empfiehlt Fleischermeister Ste-
fan Sbrzesny.

Steak No. 1

Das Fleisch deutscher Rinder
wird von ausgesuchten Betrie-
ben verarbeitet. Danach reift es
nach dem Dry-age-Verfahren
einige Wochen am Knochen.

#A0)

Gut;

SHOENA)
fleisch

Es verliert Wasser, und Enzyme
erzeugen einen wunderbaren
Geschmack. Besonders zart und
aromatisch.

American Beef

Es glanzt durch seine fantas-
tische Marmorierung, die ihm
Saftigkeit und Aroma verleiht.

Wagyu Beef

Die lange dreijahrige Aufzucht
und das damit verbundene
langsame Wachstum erzeugen
ein extrem zartes, kraftiges
Fleisch.

Irish Angus Beef

Die Nahrung aus Krautern und
Grasern wirkt sich positiv auf
den Fleischgeschmack der fein-
faserigen Steaks aus.

Scottish Beef

Nattrliche Freilandhaltung mit
viel Auslauf an der frischen Luft
lassen ein zartes feinmarmorier-
tes Fleisch entstehen.

Bisonfleisch
Die verschiedensten Krduter
und viele Mineralien der nord-

amerikanischen Prarien verlei-
hen diesem Fleisch Geschmack.

Iberico-Schweinefleisch
Freilauf und Krauter sowie Ei-
cheln der Korkeiche sind das
Markenzeichen der Schweine,
die ein Fleisch mit leichter Nuss-
note geben.

Maredo-Steakfleisch

Das Fleisch stammt ausschlief3-
lich von dem besten und
bekanntesten Rindern, die die
Weiden hergeben - Aberdeen
Angus, Hereford und Kreuzun-
gen daraus.

Neuseeldandisches
Lammfleisch

Es ist fir Lamm sehr mild und
trumpft mit seinen guten Ome-
ga-3-Fettsdure- sowie Protein-,
Eisen-, Zink- und Selenwerten
auf.

Duroc-Schweinefleisch

Das Besondere ist, das in den
Muskeln eingebundene Fett,
das, wie bei keinem anderen
Tier, die Steaks extrem zart
macht.




Mit Vollgas in die Grillsaison

Desiree Klein begegnen Sie
seit Marz im Markt an den Be-
dientresen. Die freundliche
Verkduferin bringt mit ihrer
Ausbildung zur Kauffrau im
Einzelhandel an zwei verschie-
denen Standorten sowie der
EDEKA-Weiterbildung des Ju-
nioren-Aufstiegsprogramms
(JAP) im Bereich Bedienung
alles mit, um Sie bestens bera-
ten zu kdonnen. Und das stets
mit einem Lacheln. Denn: ,Die
Arbeit hier bei EDEKA Meyer
gefallt mir super. Die Kunden,
die Kollegen und der Chef sind
supernett und ich wurde gleich
voll integriert. AuBerdem bin
ich im Frischebereich gut auf-
gehoben. Es passt alles.” Dem
kann sich ihre Kollegin nur an-
schlieBen. Alina Losch ist eben-
falls neu im Markt. Sie ist am 1.
Marz als Auszubildende einge-
stiegen. Sie ist ehrgeizig, en-

gagiert und wissbegierig. ,Die
Tatigkeiten mit den frischen
Artikeln und dieser Vielfalt sind
toll. Ich lerne viel Gber die Hy-

Alina Losch (l.) und Desiree Klein (r.

unterstiitzen neu das Team und stehen

lhnen mit Rat und Tat zur Verfiigung

Steakgenuss fiir

Feinschmecker

Volicer Meyer

BahnhofstraBe 79 « 21441 Garstedt « Tel: 04173/6623

... WO MAN SICH TRIFFT

|‘!u
I
(r)

giene und alles, was in diesem
Bereich wichtig ist. Spater er-
halte ich auch noch Einblicke in
andere Bereiche des Marktes.

JI‘ ‘H I|rll|||||||||| ||

Auswahl: Die Qualitat des Fleisches ist der
primare Faktor fiir guten Geschmack. Wahlen
Sie ein Stiick Rumpsteak, Entrecote, Filet oder
auch Steakhiifte mit zarter Fettmarmorierung
fur kulinarischen Hochgenuss. Rindfleisch
muss gut abgehangen sein!

Vorbereitung: Nehmen Sie das Fleisch etwa 30
Minuten vor dem Garen aus dem Kihlschrank,
damit es die Zimmertemperatur annimmt.
Greifen Sie zu einem Kiichenpapier und tupfen
Sie es ab — dadurch spritzt es nachher weniger
in der Pfanne. Wichtig: Wiirzen sollten Sie das
Steak unbedingt erst nach dem Braten.

Werkzeug: Mit einer Gusseisenpfanne nimmt
Ihr Gourmetfleisch das charakteriste Grillmus-
ter an. Dies gelingt auch in einer klassischen
Edelstahlpfanne. Vermeiden Sie die Zuberei-
tung in teflonbeschichteten Bratern. Verzich-
ten Sie auf das Wenden mit einer Gabel, da
dadurch wertvoller Fleischsaft verlorengeht.

Fett: Wahlen Sie zwischen einem Hauch
Butterschmalz oder Pflanzendl. Butter oder
Olivendl verbrennen schon bei niedrigeren
Temperaturen und bilden dabei nur Bitterstoffe.

Englisch

saftig, innen roh

Bratzeit je Seite: 1-2 Min.
Ruhezeit im Ofen: 6-8 Min.

Gesamtzeit: 10 Min. Gesamtzeit:

Aber bis es so weit ist, ist dies
ganz sicher meine Lieblingsab-
teilung”, so die sympathische
Auszubildende.

Hitze: Den idealen Rostgrad erhalten Sie ab
180 °C. Braten Sie maximal zwei Steaks gleich-
zeitig, da die Temperatur sich sonst zu sehr
aufteilt und keine knusprige AuRenschicht
entstehen kann. Von beiden Seiten kurz scharf
anbraten und ab in den Ofen. Bei niedriger
Temperatur 90—-95 °C fertig garen. Das Garen
empfiehlt sich vor allem bei Filets.

Zeit: Abhéngig von der Dicke des Rohstoffes
und seinem Gewicht reichen wenige Minuten
véllig aus, um ein harmonisches Geschmacks-
erlebnis zu erreichen. Die weiter unten ange-
gebenen Bratzeiten gelten fiir Steaks von

2 cm Dicke. Je 1 cm mehr addieren Sie bitte

1 Minute pro Seite dazu.

Geduld: Lassen Sie das gebratene Steak einen
Moment ruhen, damit sich der Fleischsaft in
den Fasern festigen kann. Fiir ein bis zwei Mi-
nuten kénnen Sie es in Alufolie warmhalten.

Anrichten: Auf einem vorgewarmten Teller be-
halt ihr Gourmetstiick ldnger seine dampfend
aromatische Wirkung.

Well Done
durchgebraten
Bratzeit je Seite:
Ruhezeit im Ofen:
Gesamtzeit:

4,5 Min.
1 Min.

10 Min. 10 Min.




n Grillzubehor und -beilagen

Das Grillen ist das eine. Doch ohne die Vielfalt an Beilagen sowie
groBBen und kleinen Grillhelfern ware dieser Spal3 nur halb so schon.
Das weil3 EDEKA Meyer und er bietet lhnen das volle Programm
rund um die Freiluftkiiche an.

Claudia Wessels von Dallmeyers
Backhus empfiehlt Tomaten- und
Oliven-Baguettes als Grillbegleiter




Rund um den Vatertag n

Der Vatertag ist in vielen Ka-
lendern nicht explizit erwahnt.
Dennoch gibt es ihn schon lan-
ger. Seit dem 19. Jahrhundert
gehen die Herren der Schop-
fung an einem Tag im Jahr,
auch als Herren- oder Man-
nertag bezeichnet, auf Tour.
Mit der Einflihrung von Christi
Himmelfahrt als gesetzlichem
Feiertag 1934 wurde ein ein-
heitlicher Termin gefunden.
Vom Ostersonntag sind es stets

40 Tage bis Christi Himmelfahrt
und 50 bis Pfingsten - so ist
der Feiertag an das Osterfest
gebunden. Und noch heute
macht Mann sich im norddeut-
schen Raum nach alter Traditi-
on auf den Weg zu den vielen
attraktiven Ausflugszielen. Mit
auf groBe Fahrt gehen typi-
scherweise das Rad, ein Boller-
wagen, gefillt mit Grill, Fleisch
sowie einigen Getrdanken, und
die Freunde.

« RATSHERRN *_
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m Soziales Engagement

EDEKA Meyer hilft, wo es notig ist

Am 18. Méarz ging es im Markt
von Volker Meyer um ,Pakete
zum Leben” fur Sidosteuropa.
Doch was ist das eigentlich?
Ein ,Paket zum Leben” ent-
halt Grundnahrungsmittel, die
festen Vorgaben - primar der
Haltbarkeit und der Nahrhaftig-
keit - folgen. Das sind Ol, Mehl,

e i8]

wa )
Bei der Aktion bei EDEKA
Volker Meyer wurden

Zucker, Multivitamin-Tabletten,
Reis und Nudeln. Jedes Jahr
verschenkt die Auslandshilfe
der FeG (Freie evangelische Ge-
meinden) Uber 17800 ,Pakete
zum Leben”. Alle anfallenden
Kosten werden durch Spenden
finanziert. Karin und Uwe Bruns
von der FeG Hanstedt waren in

1,6 Tonnen Lebensmittel ‘L—-————q_t

gepackt. Am 28. April
gingen sie auf den Weg
nach Bulgarien.

Volker Meyer (Mitte), Karin (2. v.r.) und Uwe

Bruns (rechts) mit den Helfern der FeG

diesem Zuge bei EDEKA Meyer
zu Gast und freuten sich Uber
die rege Beteiligung der Kun-
den. Sie alle konnten fiir 10 Euro
die besagten Lebensmittel ein-
kaufen und diese an dem extra
aufgebauten Stand spenden.
Der eigentliche Kaufpreis der
Artikel lag insgesamt bei 9,20
Euro. Die Gbrigen 80 Cent gin-
gen ebenfalls als Spende ein.
Karin und Uwe Bruns verpack-
ten gemeinsam mit ihren Hel-

fern der FeG in die ,Pakete zum
Leben”. Ehrenamtliche Fahrer
machen sich daraufhin mit
90 m?® Hilfsgiitern auf den Weg
nach Sudost-Europa.

Die Besucher des Standes er-
hielten zudem viele Informatio-
nen rund um die Auslandshilfe
und die FeG. Wer interessiert
ist, findet unter folgenden Links
Wissenswertes: auslandshilfe.
feg.de sowie fegn.de/dienstbe-
reiche/auslandshilfe/.

Eine WWF (World Wild Fund
For Nature)-Studie beschreibt,
dass in unserem Land jéhrlich
bis zu 18 Millionen Tonnen Le-
bensmittel weggeworfen wer-
den. Einen groBBen Teil davon
hatte man sicher noch verzeh-
ren kdnnen. Dieser Meinung
ist auch das Team von EDEKA
Meyer. Es sorgt in seinem Markt

dafir, dass es nicht zur sinnlo-
sen Verschwendung der wich-
tigen Nahrungsmittel kommt.
Aus diesem Grunde arbeitet er
mit der Salzhduser St.-Johan-
nis-Kirche zusammen. Zweimal
in der Woche kommen Mitar-
beiter dieses Kirchenkreises zu
EDEKA Meyer und nehmen
die Lebensmittel entgegen,

die nicht mehr in den Verkauf
gehen koénnen, aber durch-
aus noch genieB8bar sind. Ob
es Mehlpackungen mit Loch
oder Gemiuse mit Druckstellen
ist — die Lebensmittel werden
aufgenommen und sortiert
an bedurftige Menschen ab-
gegeben. Ob als Familie oder
Einzelperson - die Bedirftigen

freuen sich sehr Uber die Le-
bensmittel und die Hilfe, die
sie erhalten. Volker Meyer und
sein Team sind dankbar, dass
es Organisationen und Verei-
ne wie die Tafel oder eben den
Salzhauser Kirchenkreis gibt,
die der Verschwendung mit
vorbildlicher Initiative entge-
gentreten.




EDEKA Meyers Veranstaltungskalender

Der Singkreis Auetal 1adt ein:
Herzlich willkommen

In der Vorstellung des Chors
in der Februar-Ausgabe von
+Mensch Meyer” wurde es
schon angedeutet - das ,Din-
ner in Blau”. Jetzt stehen die
Rahmenbedingungen fest und
das von dem engagierten, gut-
gelaunten Verein organisierte
Event kann starten. Am 20. Mai
zu 15 Uhr sind alle Interessier-
ten zu einem gemeinsamen
Grof3-Picknick im Bahnhofs-
garten (vor dem Gasthof Gro-
3e) in Wulfsen eingeladen. Das
Motto dieser aullergewohn-
lichen Veranstaltung: Blau!
Aus diesem Grunde ist es Vo-
raussetzung aller Beteiligten,
in blauer Kleidung zu erschei-
nen (Schuhe ausgenommen).
Ebenfalls sollten Teilnehmer
ihre blaue Picknickdecke sowie

Das Team von EDEKA Meyer
schlug bei seinem vergange-
nen Ausflug gleich mehrere
Fliegen mit einer Klappe. Auf
der einen Seite hatten die Mit-
arbeiter einen tollen Tag abseits
des Tagesgeschaftes. Auf der
anderen Seite waren sie auf In-
formationsreise, um Sie Uber die
Eier und das hochwertige Geflu-
gelfleisch von Schonecke noch
besser beraten zu kdnnen.

Dafir hatten sich die 42 Meyer-
Mitarbeiter mit einem Mietbus
von Luhdorf nach Neu Wulms-
torf zum Gefligelhof Schénecke
begeben. ,Es war ein klasse Tag.
Der Inhaber Henner Schone-
cke hat uns freundlich begruf3t
und uns alles gezeigt — von den
Huhnerstdllen und -wiesen bis
zu den Maschinen fir das Sor-
tieren und Verpacken. Wir emp-

ihren Picknickkorb gefullt mit
Lieblingsleckereien  mitbrin-
gen. Wahlweise kann auch ein
Tisch mit Stihlen — natirlich
nur mit blauer
Tischdecke deko-
riert — zum Einsatz
kommen. Kerzen-
leuchter, Blumen,
blaue Deko, alles,
was der Stimmung
dient, ist nach Be-
lieben willkom-
men. Eine Platz-
reservierung ist
nicht notig bzw.
moglich. Ab 11 Uhr
darf aufgebaut
werden und wer
zuerst kommt, darf
sich den schons-
ten Platz aussu-

fanden es wirklich positiv, dass
er uns alle Fragen ganz offen
beantwortet hat”, beschreibt
Volker Meyer.

Der zweite Teil galt dem
teaminternen Vergniigen. Dafir
hatte der Markt einen festlich
eingerichteten Saal im Gasthaus
Grof3e in Wulfsen angemietet
und es sich richtig gut gehen
lassen. Die Begeisterung war
durchaus zu spiren. Alle hatten

Spall und das Bufett war toll.
Auch bei der Tischdeko hat sich
das Restaurant einiges einfallen
lassen. ,Nur schade, dass wir
solche Events wegen der Sechs-
tagewoche auf Sonntage legen
mussen. Dennoch waren alle
mit Freude dabei. Das ist schon
und zeigt den Zusammenhalt
und die Atmosphare in unserem
Team”, schlieBt Volker Meyer ab.

zum ,,Dinner in Blau*

chen. Selbstverstandlich ist
es, den Mull wieder mitzuneh-
men. Die - natirlich — blauen
Tuten stellt der Singkreis. Die

Teilnahme ist kostenfrei, vollig
unpolitisch oder unkommer-
ziell. Es geht einfach darum,
gemeinsam einen tollen, ge-
nusslichen Tag zu verbringen.
Sicherlich erhalten die Gaste
auch ein kostenloses Stand-
chen der Chormitglieder, die
mittlerweile seit 40 Jahren zu-
sammen musizieren und 2017
ihr Jubilaum feiern.

Am 20. Mai ab 15 Uhr
hei3t es: Freunde,
Freundesfreunde, Nach-
barn, Familien -

alle, die Lust und Zeit
haben, sind herzlich
willkommen zum ,,Din-
ner in Blau”!




Trendsortiment Beeren — unsere regionalen Lieferanten

Die sufden Frichtchen vom Hof Hames

Gerade bei den sensiblen Erd-
beeren sollten Sie keine Wag-
nisse eingehen. Greifen Sie
gleich zu den wunderbaren
Frichten von Hames Hofladen
der Landwirte Eggers in Pat-
tensen. ,Diese Beeren konnen
Sie ohne Probleme pur aus
der Schale verzehren - ohne
waschen oder weitere Zube-
reitungen. Das ist der reine
Genuss”, verspricht Christoph
Eggers, Inhaber. Die Frichte
werden bereits frihmorgens
von gelbten Hinden ge-

pflickt, direkt sortiert
und in Schalen ver-

packt. Dann ge-
hen sie zwei

Stunden spater

schon auf den

gerade einmal drei
Kilometer kurzen

Weg zu EDEKA Meyer. ,In die-
sem Jahr sind uns Landwirten
durch den Frost bis zu 70 Pro-
zent der Friichte eingegangen.
Da wir nur ganz konventionell
auf dem Feld anbauen und
nicht in Gewachshéausern, fallt
die Ernte geringer aus und wir
warten auf die etwas spateren
Sorten, sodass wir Anfang Juni
Erdbeeren ernten kdnnen”, so
Eggers ehrlich. Dann sollten
Sie aber spatestens zugreifen
und die Kostlichkeiten aus der
Region geniel3en.

Erdbeeren - rote,
siiBe Alleskonner
Bei den duften-
den suBen Erd-
beeren darf man

gern und haufig zu-

greifen. Denn neben

Leckere Beeren von

Vom Hof Hames in Pattensen stammen reife

T
den hohen Vitamin-C-Werten
— mehr als bei Zitronen - tUber-
zeugen sie durch Inhaltsstoffe
wie Vitamin K, Folsdaure und
Biotin. Auch ihre Vielseitig-

Stuven’s

Wer sich schon auf den Verzehr
frischer Heidelbeeren freut,
liegt bei den Erzeugnissen vom
Hof Stliven aus Hanstedt rich-
tig. Jeden zweiten Tag erhalt
EDEKA Meyer neue Frichte di-
rekt vom Strauch. Auf die Qua-
litat ist Verlass — daher arbeitet
der Markt bereits seit der Eroff-

nung mit den regionalen Part-
nern zusammen.

Ab Mitte Juli starten die zwolf
Saisonhelfer bei dem Familien-

betrieb, den Antje Stiiven und
Yvonne Kaeselau leiten, durch.
Dann gehen sie durch die
8000 Straucher und pflicken
die reifen Beeren von Hand.
Umgehend werden sie aussor-
tiert und abgewogen, gehen
abends ins Kidhlhaus und am
nachsten Morgen bereits auf

den kurzen Weg nach Garstedt.
Bereits in den 70er-Jahren
kaufte Hans Stiven seine ers-
ten 1000 Straucher, versuchte

sich aus eigenem Interesse an
den Frichten und war erfolg-
reich. Heute bietet die Familie
neun Sorten von der frihen
JBlueetta” bis zur spaten ,Eli-
sabeth” an, die allesamt richtig
fruchtig-siB schmecken und
Lust auf mehr machen.

Heidelbeeren -
gesunde Kugeln

Heidelbeeren haben einiges zu
bieten: Sie beweisen ihre Viel-
seitigkeit in Saften, Konfitliren,
bunten Obstsalaten, Muffins,
Eisspeisen oder einer schwedi-
schen Blaubeersuppe mit Zimt,
Zitronensaft und einer Prise
Zucker. AuBerdem glénzen sie
mit einer guten Portion Vita-

stiBe Erdbeeren, die zum Naschen einladen

keit in der Kiiche macht sie so
begehrt. Als Marmelade, im
Kuchen, im Musli oder als Sa-
latzutat empfehlen sich die
Erdbeeren immer.

mine und Ballaststoffe sowie
dem naturlichen Farbstoff Myr-
tellin, welcher freie Radikale
neutralisiert und chronischen
Beschwerden oder Herz- und
Kreislaufkrankheiten vorbeugt.




Trendsortiment Beeren

Brombeeren -

schwarzer Genuss

lhr Beiname ,Schwarzbeeren”
verrat ihre charakteristische
Farbung. Doch nichts Uber ihre
botanische Zugehorigkeit zu
den Sammelsteinfrichten. Im
Anfangsstadium weist die Brom-
beere eine sauerliche Note auf,
die mit zunehmender Reife si-
Ber wird. Zudem entwickeln sich
ihre Inhaltsstoffe wie Vitamin C,
Ballast- und Mineralstoffe, wel-
che die Eisenaufnahme des Kor-
pers erleichtert und zur optima-
len Funktion des Immunsystems
beitragen. Die Beeren verleihen
Konfitlren, Gelees, Quark- oder
Mascarponecremes eine wun-
dervolle Note und eine schéne
blaue Farbe.

Johannisbeeren -

saure Nascherei

Der Spargel geht, die Johan-
nisbeeren kommen: Ab dem
Johannistag sind die ersten
Trauben an den Rispen ge-
nussreif. Wahrend sich die rote
Sorte fur Safte, Likore und Rote
Gritze eignet, ist die schwarze
Variante einige Wochen spater
reif und ergdnzt Konfitiiren so-
wie herzhafte Gefliigelgerichte.

Pur schmecken beide und auf-
grund ihrer gesunden Art darf
gern ofter zugegriffen werden.
Johannisbeeren besitzen einen
hohen Anteil an wertvollem Vi-
tamin C und A und gepaart mit
den sekundaren Pflanzstoffen,
den Anthocyanen - eine Wohl-
tat flr den Korper.

Himbeeren -
vielseitig lecker
Himbeeren sind so lecker wie
vielféltig und gut fir den Kor-
per: pur, im Kompott, im Salat,
zu Milchreis oder Wildfleisch.
Daflr sind sauerliche Aromen
verantwortlich, die von Juni bis
September begeistern. Sie ent-
halten zwar Zucker, aber auch
viel Wasser. Das macht sie ka-
lorienarm. AuBlerdem sind sie
reich an Vitamin C, Folsaure
und Mineralstoffen. Dazu ge-
héren Phosphor, Kalzium, Ma-
gnesium und Eisen — natirli-
che Helfer fiir starke Knochen,
Zahne und eine optimale Mus-
kelarbeit.

Extra-Saisontipp:
Rhabarber

Rhabarber ergénzt Frich-
te z. B.in einem Erdbeer-Rhabar-
ber-Kuchen ganz hervorragend.
AuBBerdem glanzt er ebenfalls
mit guten Inhaltsstoffen wie
Mineralstoffen, Vitamin C sowie
wenigen Kalorien, wenig Zucker.
Dabei ist er vollkommen fettfrei.




m Serviceleistungen

Der Markt von Volker Meyer
bietet viele Dienstleistungen
an, die das Einkaufen fur Sie
angenehm gestalten. Erst kiirz-
lich fihrte das Team eine neue
Hilfestellung auf dem Parkplatz
ein. ,Wir sind immer auf der
Suche nach Verbesserungen
fir unsere Kunden. Auf der ver-
gangenen EDEKA-Messe sind
wir wieder einmal fliindig ge-
worden”, so Volker Meyer — ei-
ner der ersten norddeutschen
Kaufleute, der den sogenann-
ten ,Trolleyfix” installiert hat.
Diese neue Errungenschaft im
Servicesektor ist ebenso sim-
pel wie genial. Denn wer kennt
nicht das Problem, dass sich
bei leicht abschissigen Park-
platzen oder hohem Windauf-
kommen der Einkaufswagen
plotzlich wie von Geisterhand

Gutscheine der EDEKA als Ge-
schenk fir lhre Liebsten sind
im Grunde nicht neu. Aber die
Handhabe wurde nun wesent-
lich vereinfacht. Im Kassenbe-
reich finden Sie den Aufsteller
mit den beliebten H&M-, Dou-
glas- oder iTunes-Karten. Da-
bei hangen nun auch die neu-
en EDEKA-Gutscheinkarten in
drei Varianten: 10, 25 und 50

verselbststandigt. Schon droht
er, in das benachbarte Auto
zu rollen. Das verhindern zu-
kiinftig die kleinen gelben
und blauen 28 Gramm leich-
ten Kunststoffplattchen, die
vor jedem Parkplatz ange-
bracht sind. Sie brauchen nur
ein Rad des Einkaufswagens
in die Mulde zu fahren, schon
steht er fest, Sie konnen mit
beiden Handen umladen und
die anderen Autos sind sicher.
Aufgrund ihrer flachen Form
und der Hartkunststoffverar-
beitung sind diese kleinen Hel-
ferlein zudem robust, sodass
Sie problemlos mit dem Auto
dartberfahren kénnen. Klein,
aber oho. Das durchweg posi-
tive Feedback der Kunden be-
statigt: Der ,Trolleyfix” ist ein
simpler, aber effektiver Service.

Euro. ,Die praktischen neuen
Geschenke sind bereits aufge-
laden und kénnen in jedem
teilnehmenden EDEKA-Markt
gekauft und auch eingelost
werden — ganz einfach also”, be-
schreibt Volker Meyer die Neue-
rung. Das Guthaben kénnen Sie
Ubrigens ganz mihelos an der
Kasse oder online mithilfe der
vierstelligen PIN und der Kar-
tennummer abrufen.
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Produktneuheiten im Markt

se Artikel sollten Sie versuchen

Gliick Kithne
Konfitiiren Gemiisechips

Rote Bete, Pastinake und SiiBkartof-
fel — diese kostlichen Gemiise bieten

Ausgewdhlte, hochwertige Produkte der
die Grundlage fiir diese wunderbare
Nascherei aus

Marke GLUCK® mit besonderen Rezeptu- i
ren. In speziellen Verfahren fiir hdchsten il [ U K
Genuss gefertigt. Als Rhabarber, Aprikose =
dem Hause

¥
und Erdbeer zu genieBen. DB e h“ﬂﬂanm ¥ ; . . A
w il : Kuhne.\!erfm-
nert mit Kréutern

oder pikanter

o . . Paprikanote.
Panifico Italiano Veritas
- Focaccia — die typische italienische Brotspazialitat in
drei Varianten Oregano, Olive und Formaggio — heiB
serviert ein Genuss
- Bruschetta — der Antipasti-Begleiter schlechthin —
lecker und schnell zubereitet /\
- Ciambella — das Bauernbrat in Foumon ma O
charakteristischer Rundform vED ' =
nach altem Rezept — auch mit s e
Oliven erhéltlich .
- Tramezzini — der Bar-Snack, —\_/
ine Basis fiir jedes Bilfett, : 5 : Leev
Aperitivo oder jede Mahlzeit i, i K\ =
oglicht Safte
Leev mostet jede
Apfelsorte mit Liebe
ante . fiir sich! So entstehen
die Sorten Elstar,
vegane Zahncreme Holsteiner Cox und
Boskoop, die so
und Zahngel vielfaltig schmecken

Die SANTE Dental med Zahncremes und
-gels pflegen und schiitzen Z&hne und
Zahnfleisch: mit getesteten Wirkstoffkom-
plex aus Salbei, Bio-Griintee-Extrakt und

wie die echten Apfel
— sortenrein, anders
und erfrischend

Xylitol. Natiirliche Putzkdrper aus echter lecker!
Kreide sorgen fiir sanfte Reinigung - mikro-
plastikfrei, vegan und glutenfrei. il
o Dorrwerk _ |
_ EPronLey Tomatenchips
Saan Snacken — aber bewusst?
Mit den Tomaten-Chips vom
&ANT = Dorrwerk gelingt das. Der Inhalt
i @ sind luftgetrocknete Toma- y
. tenscheiben — nicht frittiert OLSTEINER Cot l
oder gebacken — aus 100%
: natirlichen Zutaten.
A
W Bangs
Ingwer Shot

ﬂn.:-m ht ‘

i
EQG

Kein Ingwerschélen
und -pressen mehr.
Mit dem Bangs Ing-
o R A S— wershot — verfeinert

. — b - o mit Zitrone, Orange

k\ s e und Apfel — aus dem
. o - - Kassenbereich von
Fiensmecker ' EDEKA Meyer erhal-

Ti___..—-' Saucen ten Sie den gesunden

. . it Mit diesen Grillsaucen verfeinern Sie Schus:gessln'?w«;rs
Diese Artikel erhalten b mﬁé‘;::;mmﬂ gekonnt Ihr Grillgut — feine Zutaten R chnelle.

: A J kombiniert zu einem harmonischen
_SI e ab sofort bei uns Aromenspiel in den Sorten Steak- (_/
im Markt! und Grillsauce, Bier-Steak-Sauce

mit Dithmarscher Dunkel, Chili-Senf-
e und Rosmarin-Knoblauch-Sauce.




Wo man sich trifft! |
———

Spanferkelessen

Vom 18. bis 20. Mai Vom 16. bis 18. Juni
Samstag, 17. Juni

Vom 22. bis 25. Juni

Vom 24. bis 28. Mai Sonntag, 18. Juni
Vom 7. bis 9. Juli Start: Waldbad Salzhausen
Samstag, 10. Juni Ziel: Auetalhalle Garstedt
Anmeldung erforderlich.
Samstag, 12. August Weitere Informationen un-

ter www.tsv-auetal.de oder
bei Facebook

EDEKA Volker Meyer Unsere Offnungszeiten:

l / J / BahnhofstraBe 79 Mo. bis Sa.: 8:00 - 20:00 Uhr
| /a : /e’ 2\ e’ 21441 Garstedt-Wulfsen www.edeka-meyer.com
Telefon:04173/6623 info@edeka-meyer.com




