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Wo man sich trifft!
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Gemise der Saison

Frisch und lecker auf den Tisch

Der Herbst ist die beste Zeit
des Jahres fiir Fans der frischen
Kliche, denn jetzt finden sie
eine Riesenauswahl regionaler
Sorten am Gemisestand! Na-
turlich gibt es heutzutage viele
Gemusesorten auch auf3erhalb
der Erntesaison zu kaufen,
doch frisch vom Feld und aus
der ndheren Umgebung ist die

Blumenkohl

Qualitdt der Produkte beson-
ders gut. Das ist der Vorteil der
saisonalen Kliche: Kurze Trans-
portwege, kurze Lagerung -
das GemUse kommt fast feld-
frisch auf den Tisch. Deshalb
schmeckt es besonders gut, ist
reich an Vitaminen und schont
auBBerdem auch noch die Um-
welt!

Den Blumenkohl kennt jedes Kind, denn er ist eine der belieb-
testen Kohlsorten. Was viele jedoch nicht wissen: Es gibt ihn
sogar in gelber, griiner und violetter Farbe! Trotzdem sind die
Kopfe weder eingefarbt noch genmanipuliert.

Aufbewahrung

Egal ob weil oder bunt:
Blumenkohl sollte mdg-
lichst schnell verarbeitet
werden, denn er bleibt
im Gemiusefach des Kihl-
schrankes nur wenige
Tage lang haltbar. Zum
Einfrieren sollte der Kopf
in Roschen zerteilt und
diese in Salzwasser blan-
chiert werden.

Romanesco

Der Romanesco ist anders als
sein enger Verwandter, der
Blumenkohl, wahrend der Rei-
fung dem Sonnenlicht ausge-
setzt, wodurch er seine griine
Farbe erhalt. Geschmacklich
dhnelt er einer Mischung aus
Blumenkohl! und Brokkoli.

Aufbewahrung

Im Kihlschrank halt sich Ro-
manesco nur wenige Tage.
Genau wie Blumenkohl lasst
er sich in Roschen zerteilt und
blanchiert gut einfrieren.
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Premium-Bio-Produkte von Demeter!

Was zeichnet biodynamische Demeter-Produkte aus?

» Biodynamisch ist hochste Bioqualitat und gilt als die nachhal-
tigste Form der Landwirtschaft.

- Bei Demeter wird der Stoffwechselprozess im Boden durch

Einsatz von Kuhmist und unterstlitzende biodynamische Pra-

parate angeregt.

« Demeter hat Richtlinien fiir die Pflanzenziichtung entwickelt

Steffi Markwort sorgt fur Frische
und Vielfalt beim Saisongemdise |

WeiRkohl
Obwohl die Deutschen i

m Ausland mit diesem Gemduse un-

bedingt in Verbindung gebracht werden, ist Weil3kohl keine
deutsche Erfindung. Er stammt, wie alle Kohlarten, aus dem
Mittelmeerraum. Wahr ist allerdings, dass der groB3te Teil der
deutschen Kohlernte fiir die Sauerkrautproduktion verwen-

det wird.

Aufbewahrung

Den zarteren Friihkohl
kann man nur rund
zehn Tage lagern, der
robuste Herbst- und
Winterkohl halt sich
an einem kihlen Ort
schon mal zwei Mo-
nate. Angeschnittene
WeilBkohlkopfe kon-
nen in ein feuchtes
Tuch gewickelt im
Gemisefach aufbe-
wahrt werden. Klein
geschnitten und gut
abgetropft lasst er
sich prima einfrieren.

und zertifiziert biodynamisch ge-
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Jemeter

zlichtete Sorten flir hochste Nah-

rungsqualitat.

Demeter-Landwirte lassen Hecken
erblihen und

und Ackerrander

AB SOFORT BET
EDEKA MEYER

schaffen damit Biotope fiir kleine und

groB3e Lebewesen.




Gemiuse der Saison

Herbstzeit 1st Kurbiszeit

Sie faszinieren durch vielfaltige
Farben und Formen: Die Kur-
bisse am Gemiusestand! Sobald
sie am Ende des Sommers im
Markt auftauchen, sind sie der
absolute Hingucker. Dabei wa-
ren Kirbisse lange Jahre fast
in Vergessenheit geraten und
kamen bestenfalls in Form
von Zierklrbissen zum
Einsatz. Das hat sich
in den letzten Jah-
ren langsam, aber
stetig gewandelt!
Heute sind sie von
den meisten herbst-
lichen Speisepldanen
nicht mehr wegzu-
denken.

Rund 800 verschiedene
Kirbissorten gibt es. Genauso
ausgefallen wie ihr Aussehen
sind oft auch ihre Namen, wenn
sie  ,Turkenturban” heiBBen,
,Gelber Krummhals” oder ,Blue
Banana“.

Viele Sorten sind ungeniel3-
bar und werden nur als deko-
rative Zierkurbisse genutzt. Zu
den gangigsten Speisekiirbis-
sen gehoren der birnenformige,

Rezeptidee:
Gemiisepuffer mit Kiirbis

Zutaten:
1/2 Hokkaido
2-3 Kartoffeln
2 Zwiebeln
3-4 Eier
Salz, Pfeffer, Cayenne-
Pfeffer, Paprika, Curry
Ol zum Braten

Zubereitung:

Hokkaido waschen, aus-

TIPP:
BEIMKAUF MITOEMFINGER-
KNOCHEL LELCHT AUF DEN KURBIS
KLOPFEN. ETN HOHLES GERAUSCH ZET6T
DEN OPTIMALEN RELFEZUSTAND

AN.

hellgelbe Butternutkiirbis und
natlirlich der Hokkaido! Eine
Kuriositat ist der Spaghetti-Kiir-
bis, dessen Fruchtfleisch in spa-
ghettidhnliche Faden =zerfillt,
wenn man ihn im Ganzen kocht.
Eng verwandt mit dem Kdrbis
sind Gurken, Melonen und Zuc-
chini. Neben dem schmackhaf-

hohlen, in Streifen schnei-
den und raspeln. Kartoffeln
(sie binden die Flussigkeit)
schdlen, raspeln, mit den
Gewirzen dazugeben und
vermengen. Uberschiissige
Flussigkeit abschopfen und
Eier dazugeben, um die Ge-
musemischung zu binden.
Puffer in der Pfanne kurz auf
beiden Seiten anbraten.

Dazu schmeckt ein Dipp aus
saurer Sahne mit Salz, Pfeffer
und Friihlingszwiebeln.

ten Fruchtfleisch werden in der
Kiiche auch die Kirbiskerne
besonders in gerdsteter Form
oder als Ol verwendet.

Aufbewahrung

Kleine Kiirbisse passen ins Ge-
musefach des Kihlschranks,
groBere lagern — wegen ihrer

Rezeptidee:
Kiirbissuppe Butternut

Zutaten:
1 Butternut-Kirbis
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
Kokosfett
1 kl. Dose Kokosmilch
Kurkuma
Kreuzkiimmel
Paprika edelsuf
Salz
wahlweise
Cayenne-Pfeffer

GroBe — am besten im Keller.
Ganz bleiben sie langer frisch!
Normalerweise kann man Kir-
bisse auf diese Weise mehrere
Wochen oder sogar Monate
aufbewahren. Wichtig ist, we-
nigstens ein Stlick des Stiels ste-
hen zu lassen, weil sich dadurch
die Haltbarkeit verldngern soll.

Zubereitung:

Die Zwiebeln klein schneiden
und in einem groBen Topf
im Kokosfett anbraten. Die
Knoblauchzehen pressen,
hinzugeben und mit den Ge-
wirzen kurz andiinsten. Dann
den geschalten und klein ge-
schnittenen Butternut sowie
eine Dose Kokosmilch dazu-
geben. Mit Wasser auffiillen,
bis alles bedeckt ist. Ca. 30
Minuten kocheln lassen und
purieren. Abschmecken und
gdf. nachwiirzen.




n Milch von Johansson
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Herr Johansson, wie sind Sie
zur Milchwirtschaft gekom-
men?

Mir wird nachgesagt, dass
ich als Kind, wie eine be-
kannte Comicfigur, einmal in
den Milchtank gefallen bin.
Seitdem bestimmt das weil3e
Gold mein Leben.

Was ist eine Hofmolkerei und
was genau machen Sie?

Die Molkerei ist ein von mir
gegrindetes Unternehmen
auf dem Hof meines Vaters.
Die Milch wird vollstandig
in unserem Familienbetrieb

1R =111
0,517 =0.99€

hergestellt. Naturlich  und
regional! In unserer Hofmol-
kerei pasteurisieren wir die
Milch von unseren 60 Kiihen,
d. h. sie wird fiir 20 Sekunden
auf 72,5 °C erhitzt, dann auf
4 °C heruntergekiihlt und per
Hand in unsere bekannten
Flaschen abgefiillt. Bald gibt
es von uns vielleicht auch Ka-
kaomilch im Kihlregal!

Kommt das Futter fiir lhre
Tiere auch aus der Region?
Oh ja! Wir sind ein sogenann-
ter Acker-Futterbau-Betrieb,
d. h. wir bauen das Futter
fir unsere 60 Kiihe und 120
Rinder selbst an - das sind
25 Hektar Gras und 18 Hek-
tar Mais. Nebenbei bewirt-
schaften wir noch 100 Hektar
Getreide, u. a. Gerste, Raps,
Roggen, Hafer und Weizen fir
unseren Strohbedarf.

Warum haben Sie sich dafiir
entschieden, Ilhre Milch
selbst abzufiillen und zu
vermarkten?

Wir wollen unseren Kunden
mit etwas ganz Natirlichem
ein Stiick mehr Lebensquali-
tdt und Geschmacksgenuss
bieten. Unsere Milch hat ei-
nen Fettgehalt von 4,8 % und
schmeckt damit nach Aussa-
gen vieler Kunden ,wie fri-

Volker Meyer freut sich Uber die Milch von Sven Ole
und Jennifer Johansson in seinem Kiihlregal.

her”, als sie noch zum benach-
barten Bauern gegangen sind
und sich ihre frische Milch di-
rekt nach dem Melken abge-
holt haben.

AuBerdem mochten wir ein
Zeichen setzen gegen die
Dumpingpreise namhafter
Molkereien und flir heimische
Produkte. Dafiir erhalten wir
von unseren Kunden viel Zu-
spruch! Zu guter Letzt ist es
einfach ein stolzes Gefuhl, die
eigene Milch im Kuhlregal zu
sehen.

Welche Kunden kaufen lhre
Milch besonders gern?

Das sind Familien mit kleinen
Kindern, denen die Milch we-
gen des hohen Laktosegehal-
tes besonders gut schmeckt.
AuBlerdem viele altere Men-
schen, die den ,Geschmack
von friher” moégen. Und nicht
zuletzt sind es Eisdielen und
Restaurants, die unsere Milch
schatzen, weil sie besonders le-
cker ist. Unter anderem gehort
die ,Bullerei” von Tim Malzer in
Hamburg zu unseren Kunden.




Probier-Empfehlung

Neu: Tiefkiihlkost von Alnatura

Gesunde Bio-Lebensmittel
von Alnatura kdnnen Sie schon
lange im Sortiment von EDEKA
Meyer finden. Neu sind jedoch
die Tiefkthlprodukte der Qua-
litatsmarke. Flar Marktleiterin
Anke Baumgartner, auch ver-
antwortlich far den Tiefklhl-
bereich, war sofort klar, dass
sie die auch in Garstedt anbie-
ten will. ,Bio-Produkte werden
immer haufiger nachgefragt”,
erklart sie. ,Viele unserer Kun-
den greifen schon jetzt gerne
zu Alnatura. Da liegt es nahe,
auch deren Tiefkuhlprodukte
anzubieten.”

Warum tiefgekihlt?

Qualitat und Geschmack von
Obstund Gemiuse nimmt meist
schnell ab, besonders durch
unsachgemaBe Lagerung. Das

sofortige Schockfrosten nach
der Ernte wirkt dem entge-
gen. So bewahren die Produk-
te auch Uber einen ldngeren
Zeitraum hinweg ihre hohe
Qualitat. Praktisch ist auBer-
dem, dass bei Tiefkiihlgemi-
se kein vorheriges Auftauen
notig ist, um es zuzubereiten.
Zum Aufwarmen empfiehlt
sich das schonende Dampfen.
Tiefgekiihlte Lebensmittel ha-
ben kiirzere Garzeiten als ver-
gleichbare frische Produkte.
Das vielleicht wichtigste Argu-
ment ist jedoch, dass leckeres
Obst und Gemiise durch diese
schonende Form der Haltbar-
machung das ganze Jahr tber
verflgbar ist.

Selbstverstandlich stammen
alle landwirtschaftlichen Zuta-
ten aus Bio-Anbau!

In der Tiefkiihltruhe vorritig

Alnatura
Bio-Gemiise-

pfanne
tiefgefroren
versch. Sorten

je 450-g-Packung
(1 kg = 6.64)

2,99

Alnatura
Bio-Rahmspinat
tiefgefroren
450-g-Packung

(1 kg= 3.31)

1,49

Mild gewdiirzt und mit Sahne ver-
feinert. Der Spinat wird sofort nach
der Ernte gewaschen, verlesen,
verfeinert und tiefgefroren.

Die tiefgefrorene Gemusemischung besteht
aus sorgfaltig ausgewdhlten und kompo-
nierten Zutaten. Einfach andiinsten und mit

Beilagen wie Reis oder Fleisch servieren.

Alnatura

Bio-Eiscreme
tiefgefroren

versch. Sorten

je 500-ml-Packung
(1 Liter = 5.98)

2,99

Alnatura

Bio-Pizza

Salami
tiefgefroren
335-g-Packung
(1 kg = 9.82)

3,29

Eisspezialitat fir anspruchsvolle Geniel3er!

Die Alnatura-Eiscreme wird mit frischer

Sahne hergestellt.

Ratlisy
S

Rkt
spinat

Alnatura
Blo-Plzza

tiefgefroren
335-g-Packung
(1 kg = 7.43)

2,49

Traditionelle italienische Steinofenpizza in Bio-Quali-

tat. Durch die lange, schonende Teigfiihrung von bis
zu 24 Stunden und das Vorbacken im Steinofen ist ihr
Boden besonders luftig und knusprig.

Alle Preise in Euro. Alle Preise sind Abholpreise.




n Grillevents

Spafd und Genuss am Grill

Unter dieser Uberschrift luden
EDEKA Meyer und Grillmeister
Jorg Jelinek am 4. August ab
13 Uhr zu einem Grilltasting
der Extraklasse auf dem Park-
platz des EDEKA-Marktes ein.
Ein Frontalangriff auf die Ge-
schmacksnerven wurde in der
Ankindigung versprochen, und
der kam dann auch, denn die
von Jorg Jelinek vorbereitete
Menifolge hatte es in sich:

So leicht bringt man Vielfalt
auf den Tisch!

Kaum zu glauben - aber wahr,
wie die bunt gemischte Gruppe
von acht Grillfans mit eigenen
Augen sehen konnte: All diese
Kostlichkeiten kdonnen auf ei-
nem ganz normalen Grill zube-
reitet werden, egal ob Gas- oder
Kohlegrill. ,Mit einem Deckel ist
vieles einfacher”, gibt Jelinek zu,
aber sogar ohne einen solchen
geht’s. Das beeindruckte die
Teilnehmer, unter denen sich
auch ein ausgebildeter Koch
befand, der sich von Jelinek in-
spirieren lieB3.

Doch nicht nur die Vielseitig-
keit des Grills, auch die der Zu-
taten sorgte fiir Uberraschungs-
momente. ,Meine Gdaste waren
erstaunt, was man aus ganz nor-
malen Lebensmitteln machen
kann und wie schnell aus einem
einfachen Schweinekotelett ein
besonderes Geschmackserleb-
nis wird. Das geht so einfach,

IM NACHSTEN JARR
GEHT'S WETTER MLT
TOLLEN GRILLEVENTS!
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dass jeder es zu Hause nachgril-
len kann.”

Fir die ausgefallenen Kre-
ationen seiner Menifolge
braucht man natirlich schon
ein wenig Fantasie, von der
der Grillmeister allerdings eine
Menge hat. ,Die Teilnehmer
waren fasziniert davon, wie die
unterschiedlichsten Geschma-
cker miteinander harmonieren
kénnen, wenn man sie passend
zusammenstellt. SchlieBlich ge-
hoéren Apfel, Minze und Speck
auf den ersten Blick nicht un-
bedingt zusammen. Doch es
schmeckt einfach grof3artig!”

Tlenii

+ Mit Walnuss gefiillte Datteln im Speckmantel
« Apfelspalten mit Minzeblatt im Speckmantel

Starter

Hauptgerichte

Probieren, probieren, probieren

Wenn man Jorg Jelinek darauf anspricht, woher er seine
vielen Ideen nimmt, antwortet er ganz bescheiden: ,Man
guckt mal hier, man guckt mal da und probiert dieses und
jenes aus.”

Begonnen hat er seine Grillmeister-Karriere, weil er keine
Lust mehr hatte, einfach nur Steaks und Wurstchen auf
den Grill zu schmei8en. Also hat er sich nach Variations-
moglichkeiten umgesehen, diverse Grillkurse besucht, in
Kochbichern und im Internet gestobert und bei Profiko-
chen in seiner Umgebung nach Tipps gefragt. ,Wenn man
die richtigen Tricks kennt, dann kann jeder solche Sachen
grillen!”, macht er Anfangern Mut. Auch er probiert immer
noch standig Neues aus. Wenn dabei mal etwas daneben-

geht, ,dann lernt man, dass man das so nicht machen muss*,

erklart er lachend.

+ Chicken-Lolli: marinierte und mit BBQ-Honig-Sauce liber-
zogene Hahnchen-Unterkeule
Western-Sushi: Huftsteak, eingewickelt in ein mit Frischka-
se bestrichenes Wirsingblatt und knusprigen Bacon; nach
dem Grillen wie Sushi aufgeschnitten und mit angeroste-
ten Sesamkdrnern bestreut

« Schweinekotelett mit Senfkruste

Nachtisch
+ Apple Crumble




Deutsch-Angus-Rindfleisch von Riekert

Nur ein paar Schritte vom
EDEKA-Markt entfernt die Stra-
Be hinunter liegt der Hof von
Sebastian Riekert, den er ge-
meinsam mit seiner Frau Wieb-
ke bewirtschaftet. Dort wach-
sen Rinder der Rasse Deutsch
Angus langsam und ohne Kraft-
futter drei Jahre auf der Weide
heran, bis sie von einem speziell
geschulten Metzger stressfrei
geschlachtet werden.

Die artgerechte Haltung sei-
ner Tiere ist Sebastian Riekert

wichtig. ,Ich habe mich be-
wusst flr diese Rasse entschie-
den, weil sie ganz natdrlich das
ganze Jahr Uber auf der Weide
gehalten werden kann. Die Kal-
ber werden auf der Weide ge-
boren und wachsen bei ihren
Mdattern auf. Sie trinken die ge-
sunde Muttermilch - so viel sie
wollen. Alle Rinder fressen im
Sommer ausschlieB3lich frisches
Gras und in den Wintermonaten
selbst geerntetes Heu.”

In trockenen Sommern wie

dem in diesem Jahr ist das al-
lerdings nicht selbstverstand-
lich. ,Wir missen Futter zukau-
fen und haben sogar erstmals
Grinland beregnet. Das kostet
eine Menge Geld", erzahlt der
Bauer aus Leidenschaft. ,Die
Alternative waére, dass wir Rin-
der, fir die unser Futter nicht
reicht, einfach an Mastbetriebe
weiterverkaufen. Uns ist jedoch
wichtig, dass unsere Rinder gut
leben - deshalb verzichten wir
darauf”

Qualitat, die man schmeckt

Das langsame Wachstum der
Tiere, die ganzjahrige Weidehal-
tung, der stressfreie Ablauf der
Schlachtung und natirlich die
kurzen Transportwege tragen
zur hohen Qualitat des Fleisches
bei. Vollendet wird diese durch
das Abhdngen der Schlachthalf-
ten. Das Rindfleisch reift dabei
in ca. 14 Tagen zu seinem vollen
Aroma und hochster Zartheit
heran. So wird das Fleisch der
Angusrinder feinfaserig und

A8 21 NOVEMBER AN
DERFELSCHTEKE VON EDERA
MEYER: DAS QUALTATSFELSCH VOM

HOF RZEKERT AUS GARSTEDT!JETZT
VORBESTELLEN! NUR SOLANGE DER
VORRAT RETCHT.

wunderbar marmoriert, wo-
durch es nach dem Braten zart
und saftig bleibt und durch sei-
nen hervorragenden Eigenge-
schmack Giberzeugt.

gereifte Rindfleischqualitat von Garstedter Weiden
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Gerne nehmen wir Ihre Bestellung entgegen. ,.@.r e

Exklusiv bei uns — nur solange Vorrat reicht!

Wir beraten Sie gerne! Inr EDEKA-Meyer-Team
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% Filet

% Rumpsteak
% Entrecote
% Hiiftsteak
% Beefsteak

O kg O Scheiben O Stlick

kg [ Scheiben  [J Stiick

Bitte gewiinschte Einheit ankreuzen.

% Braten

* Tafelspitz.
% Rouladen
% Gulasch

Menge: kg O Scheiben

Menge: Okg O Scheiben

¢
% Hohe Rippe

* Hackfleisch

Bitte gewiinschte Einheit ankreuzen.

Diese Bestellung ist fir:

% Vor- & Zuname
% Telefonnummer (fiir eventuelle Rickfragen)
% Abholtermin




n Weine von Karl Karle

Das Weingut am Kaiserstuhl

Der alteingesessene Kaiser-
stihler Traditionsbetrieb, das
Weingut Karl Karle, blickt
auf eine lange Wein-

baugeschichte zuriick. UBERZ[UGEN STESTCH

Bereits im Jahr 1920

entschied der Urg rgB- PERSONLICH VON DER QUALHAT
vater Karl, den Betrieb  Wi¥@I NIV

weiterzuentwickeln

und sich auf den Wein- UNSEREM WHNKEGAU

anbau zu konzentrieren.
Seine Frau Emma, die mit
einem besonderen Genussta-
lent gesegnet war, wusste die
Qualitat eines klassischen lhrin-
ger Silvaners oder Rulanders zu
schatzen und vorteilhaft einzu-
setzen. lhre ,Weinzunge” brach-
te die Familie dazu, von Anfang
an runde, charaktervolle Weine
zu produzieren und erfolgreich
zu vertreiben. Dabei scheuten
die Karles keine Mihen, ihre
Weine vom landlichen lhringen
aus auf die Reise in die weite
Welt zu schicken.

Besonders wahrend der letz-
ten 20 Jahre ist das Weingut
und mit ihm die Mitarbeiter-
zahl gewachsen. Wurden 1920
noch etwa vier Hektar haupt-
sachlich manuell bewirtschaf-
tet, umfasst das Weingut Karl

SONDERPRELS:
0,15-L-FLASCHE

FUR6, 1€

(Lmer=1,32€)

Karle mittlerweile 45 Hektar.
Ein Gberzeugendes Zeichen fir
den Erfolg der Produkte!

Heute arbeiten unter der Lei-
tung von Thomas Wihler und
Gaby Karle elf Mitarbeiter Hand
in Hand, um die Rebflache zu
bewirtschaften und die Kaiser-
stihler Spat-, Wei3- und Grau-
burgunder in die Weinregale
des Einzelhandels und damit zu
Weinkennern und -genie3ern
zu bringen.

NISEARfLAE
1

Alle Preise in Euro. Alle Preise sind Abholpreise.
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Kleine Weinkunde n

Wissenswertes rund um Wein

Wein ist kein Alltagsgetrank,
sondern eines, das man be-
wusst genielen sollte. Dazu
haben wir hier einige Genuss-
Tipps fiir Sie zusammengestellt:

Temperatur

Die richtige Temperatur ist
wichtig, damit sich die Aro-
men des Weines voll entfalten
konnen. Da die Inhaltsstoffe
unterschiedlich sind, sind mal
niedrige, mal hohere Tempera-
turen richtig. Grundsatzlich gilt:
Je leichter ein Wein ist, desto
kiihler sollte er serviert werden.
Weinkenner empfehlen folgen-
de Trinktemperaturen:

WeiBBwein: 8 °C bis 12 °C

Roséwein: 10 °C bis 14 °C
Rotwein: 14 °C bis 18 °C

Auswahl
Welcher Wein passt zu welchem
Essen? Bei der Antwort auf die-
se Frage ist heute (fast) alles
erlaubt. Entscheidend ist, eine
harmonische Verbindung her-
zustellen zwischen Speise und
Wein - deshalb probieren Sie
am besten aus, was |hnen gut
schmeckt! Im Zweifelsfall helfen
vielleicht folgende Regeln: Zu
leichten Gerichten sollte man
leichte Weine servieren. Das
sind Weine mit einem niedrigen
Alkoholgehalt von 10 bis maxi-
mal 12 %. Fischgerichte, Spargel
oder Huhnerfrikassee werden
daher oft von leichten Weil3-
weinen begleitet, kraftige Rind-
fleisch- oder Wildgerichte eher
von vollmundigen Rotweinen.
Entscheidend ist jedoch die
Zubereitungsart: So passt zum
Beispiel WeiBwein zu einem
Lammcurry, zu geschmortem
Lamm eher ein kraftiger Rot-
wein und zu gebratenem Lamm
ein leichter Roter. Oft hdngt es
von der SoB3e ab, was gut har-
moniert: Eine cremige Sof3e er-
ganzt sich mit einem WeilBwein,
eine schwere Pastasol3e wie Bo-
lognese wird besser begleitet
von einem Rotwein.

Zu einer suBen Nachspeise
empfehlen sich oft spritzige,
stiBe Weine.

Rotweinflecken entfernen

Manche schwoéren auf das
gute alte Salz, das sie eine hal-
be Stunde einwirken lassen
und dann mit Schwamm oder
Staubsauger entfernen. Andere

Wussten Sie schon ...?

empfehlen kohlensdurehaltiges
Mineralwasser oder sogar Fens-
terreiniger, um den Fleck einzu-
weichen und anschlieBend von
auBlen nach innen abzutupfen,
niemals zu wischen!

Als ,Cuvée” bezeichnet man einen Wein, der
aus verschiedenen Rebsorten zusammenge-
stellt ist. Auf diese Weise versuchen Winzer,
die optimale Balance fur ihr Produkt zu finden.

Weine mit Schraubverschluss sind nicht
schlechter als solche mit Korken. Dieses Vorur-
teil stammt noch aus einer Zeit, als vor allem
bei Billigweinen auf Korken verzichtet wurde.
Vorteil der Schraubverschlisse: Das Risiko

eines ,Korkschmeckers” wird ausgeschlossen.

Roséweine sind hellfarbige Weine aus roten
Trauben, die wie WeiBwein hergestellt wer-
den. Nur billige Roséweine von auBerhalb der
EU kdnnen auch aus wei3en und roten Weinen

gemischt sein.

Alkoholfreier Wein ist ungeeignet fiir Men-
schen, die aus gesundheitlichen Griinden auf
Alkohol verzichten. Da er durch Entzug von
Alkohol gewonnen wird, kann er immer noch
bis zu 0,5 Volumenprozent Alkohol enthalten.

Entscheidend ist, dass Sie so-
fort handeln, bevor der Rotwein
eine Chance hat einzutrocknen,
und dass Sie mit einem farblo-
sen Schwamm oder Tuch arbei-
ten.
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Fiir nur 3 Euro erhalten Sie eine groBe Portion Griinkohl
mit einer deftigen Kohiwurst und Kartoffeln.

... WO MAN SICH TRIFFT

Nur solange der Vorrat reicht.

Schlemmerflelsch
Bis 2 m|t Bratkartoffeln

L pch¥den}1740ktobervoniiibisyi3iUhrs

. Filr nur 5 Euro erhalten Sie eine groBe Portion Schiemmerfieisch mit
- Bratkartoffeln. Ein Genuss, den Sie sich nicht entgehen lassen sollten!

E Velicer Mever

... WO MAN SICH TRIFFT



Spanferkelessen & Gewinnspiel n

Das Spanferkelessen ist bei
EDEKA Meyer mittlerweile zur
Tradition geworden, und das
aus gutem Grund! Fleischer-
meister Stefan Sbrzesny und
sein Team - dieses Mal beste-
hend aus Susanne Paper, Sas-
kia Bruns und Daniel Theus -
vermogen immer wieder, mit
knusprig-saftigem Spanferkel,
dem guten Hausmacher-Kartof-
felsalat, Krautsalat und natr-
lich Zaziki zu Gberzeugen. Doch
dass sich sogar bei Giber 30 Grad
im Schatten lange Schlangen
vor der Essensausgabe bilde-
ten und sich so viele Menschen
auf das leckere Mittagessen
freuten, erstaunte sogar Volker
Meyer. ,Wegen der Hitze hatten
wir vorgesorgt und den Stand
von drauflen in den kiihleren
Eingangsbereich des Mark-
tes verlegt”, erzahlt er. ,Als die
Schlange immer langer wurde,
haben wir auBerdem Wasser an
die Wartenden ausgeschenkt”,
erzdhlt er. ,Aber wir freuen uns
natirlich, dass das Spanferkel-
essen trotz der groBen Hitze
auch dieses Mal so gut ankam.

Eine Kundin freute sich sogar, , )
weil sie bei dieser Hitze nicht Saskia Bruns, Susanne Paper, Stefan Sbrzesny und

N I N el Daniel Theus waren auf den Ansturm vorbereitet =

AN
Ll
-

Die deutsche FuBballnati-
onalmannschaft hat leider
nicht gewonnen. Die Kunden
von EDEKA Meyer hingegen
schon!

Und das sind sie, die
Gewinner des FuBball-
WM-Gewinnspieles aus
der letzten Ausgabe der
Marktzeitung: Den 1. Preis,
eine original DFB-Sportta-
sche, gewann Sanny Hensan
(leider nicht mit auf dem
Foto). Uber den 2. Preis, einen
FuBBball von Adidas, freuten
sich Bianca Heinrich mit ihren
Kindern Thade und Benno.
Den 3. Preis, einen Prasent-
korb im Wert von 25 €, nah-
men Mathias Grimm und sei-
ne Frau Svenja entgegen.

Benno, Volker Meyer, Mathias und Svenja Grimm

Von links nach rechts: Bianca Heinrich mit Thade und '




Basteltipp fiir Kinder

Macht euch den Herbst noch gemiitlicher!

DrauBlen ist es im Herbst oft
nass und kalt. Ein guter Grund,
es sich drinnen richtig gemiit-
lich zu machen! Zum Beispiel
mit hiibschen selbstgemachten
Laternen. Die sind kinderleicht
hergestellt, machen viel Spal3
beim Basteln und Anschauen
und sehen super aus!

Kreiert eure eigenen Laternen

Zum Basteln bendtigt ihr:
Tonkarton in Schwarz
Serviette mit Motiv eurer Wahl (Motiv soll die
halbe Serviette bedecken)
16 x 32 cm grof3e feste, selbst klebende Folie
(im Bastelgeschaft erhaltlich)
eine runde Schachtel mit einem Durchmesser
von 11 cm, zum Beispiel eine runde ,Kase-
schachtel” (wenn nicht vorhanden, ebenfalls im
Bastelgeschaft erhaltlich)

« doppelseitige Klebefolie

Bastelanleitung:

Fur das Gehause wird aus dem Karton zuerst
ein 20 x 37 cm groRes Rechteck geschnitten.
Dann mit dem Cuttermesser drei Fenster nach
Wahl hineinschneiden. Eine Serviette hat drei
Lagen. Ihr braucht nur die oberste bedruckte
Schicht der halben Serviette. Beklebt die Ser-
viette mit der Klebefolie. Uberschiissige Folie
exakt mit dem Cuttermesser abschneiden. Nun

die beklebte Serviette mit der doppelseitigen
Klebefolie hinter den Karton kleben. Dann den
Tonkarton um den Rand des Bodens (z. B. Kase-
schachtel-Boden) kleben und die noch offenen
Langsseiten des Kartons zusammenkleben. Das
Teelicht in den Boden einsetzen. Fertig.




Flohmarkt

Der Singkreis Auetal gibt sich
die Ehre, beim Flohmarkt am
3. Oktober einen kurzen Aus-
schnitt aus seinem Programm
zum Besten zu geben. Auler-
dem sind die Damen mit einem
eigenen Stand vertreten.

»,So0 ein Chor kostet mehr, als
viele denken”, erlautert Silvia
Leschitzki, Mitglied des Cho-
res und bei EDEKA Meyer in
der Buchhaltung beschiftigt.
,Die Ausstattung des Chores
mit Notenblattern flr ein neu-
es Lied kostet schnell zwischen
80 und 100 EUR. Das konnen
wir nicht nur mit unseren Bei-
tragen finanzieren. Deshalb
verkaufen wir auf dem Floh-
markt Trodel, den unsere Mit-
glieder zur Verfiigung stellen:
Spielzeug, getragene, aber gut
erhaltene Kleidung, Groschen-
romane und vieles mehr. Au-
Berdem kann man uns natir-
lich buchen! Fir Jubilden und
Geburtstage haben wir genau
das richtige Programm.”

Ab und zu gonnt sich der
Singkreis auch mal einen Aus-
flug. Gemeinsam mit passiven
Mitgliedern ging es nach But-
tenwarder und die Damen hat-
..‘_:‘a‘{i
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ten viel Spal3 dort. Bei dieser
Gelegenheit mochten wir uns
bei allen passiven Mitgliedern
fir ihre Unterstitzung bedan-
ken!

GROSSER

FLOHMARKT

am Tag der Deutschen Einheit

. OKTOBER

Ubrigens: Der Singkreis Au-
etal ist immer offen fur neue
Mitglieder! Unter der Leitung
von Kristof Skladanowski fin-
det jeden Dienstag von 18:45

von 8 his 15 Uhr

EDEKA Meyer Garstedt - Bahnhofstrafie 79

Anmeldung unter Telefon: 0176 / 17 3168 02 oder 0152/ 5370 86 90.

€

bis 20:30 Uhr die Chorprobe
statt. Interessierte kdnnen ger-
ne im Gasthaus zur Kleinbahn
in Wulfsen vorbeischauen. Wir
freuen uns auf Ihren Besuch!

Spielzeug

Trddel

Frithschoppen!
Fiirs leibliche Wohl
ist gesorgt!

Kinder-
Flohmarkt ohne
Standgebiihr
(12 Platze frei)

Ganzer Stand mit PKW-: 10 Euro. Die Einnahmen spenden wir fiir einen wohltitigen Zweck.

licer

Der Singkreis Auetal in Bittenwarder ': it

Meyer

... WO MAN SICH TRIFFT




Neues von unseren Mitarbeitern

10 Jahre bei EDEKA Meyer

Angelika
Ruppelt-Arndt

Als es Angelika Rup-
pelt-Arndt durch einen
Umzug in die Gegend
verschlug, horte die
gelernte Fleischerin,
dass bei EDEKA Meyer
eine Stelle frei ware.
Sie bewarb sich und
es klappte sofort: Von
da an war sie Teil des
EDEKA Meyer-Teams!
Das war vor 10 Jah-
ren, und immer noch
geféllt es ihr prima

im Markt. ,Das Team
ist toll, es harmoniert
einfach gut”, freut sich
die Abteilungsleiterin
Frischwurst.

Melanie Anderke

Frau Melanie Anderke
arbeitet seit dem 1.9.
als Verkauferin im Fri-
schebereich von EDEKA
Meyer. Urspriinglich hat
sie Backereifachverkau-
ferin gelernt, ist aber
schon kurze Zeit spater
in den Einzelhandel ge-
gangen. Als sie sich vor
einiger Zeit beruflich
verandern wollte, be-
warb sie sich bei EDEKA
Meyer — dem Markt, in
dem sie sowieso haufig
einkauft. Sie unterhielt
sich mit Herrn Meyer
und beide fanden: Das
passt!
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Marion Riesel

Vor zehn Jahren fragte
eine Bekannte Marion
Riesel, ob diese nicht
Lust hatte, im Garsted-
ter EDEKA-Markt zu
arbeiten. ,Es sprach
nichts dagegen, und so
habe ich hier ange-
fangen”, erklart die
gelernte Einzelhandels-
kauffrau fréhlich. Heute
ist sie hauptsachlich
fur die Disposition von
Waren zustandig, berat
aber ebenso gerne
Kunden. ,Man kennt
sich hier und ich weil3,
wer welche Vorlieben
hat. Das mag ich be-
sonders!”

Mohammed Almabhi
Der sympathische
Sudanese Mohammed
Almabhi ist schon seit
drei Monaten bei
EDEKA Meyer ange-
stellt und arbeitet
bisher hauptsachlich

im Leergutbereich. Er
hat sich schnell und gut
in seine neuen Aufga-
ben eingearbeitet und
verfuigt auch schon
Uber viele Deutsch-
kenntnisse. Er fiihlt Wir 9
sich wohl im Team des Lehensiiia
EDEKA-Marktes und die
Kollegen sind froh, dass
sie in ihm eine zuver-
lassige Unterstlitzung
gefunden haben.




Verschiedenes m
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A Die ,Pakete zum Leben” werden
von der Hilfsorganisation selbst
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) ot A P gepackt. Barspenden werden je-
5T i! ls |1.|11 doch gerne entgegengenommen!

Bargeld-Service fiir Sie:

Sie brauchen Bargeld, am besten sofort? Dann las-

sen Sie sich doch einfach an der Kasse von EDEKA

Meyer einen Betrag auszahlen! Ab einem Mindestein-
kaufswert von 10 EUR haben Sie bei Zahlung mit der EC-Karte
die Méglichkeit, bis zu 200 Euro von lhrem Konto abzuheben.
Probieren Sie es aus und nutzen Sie die Gelegenheit zur kosten-
losen Bargeldabhebung!

Wir 9 Lebensmittel.




Sportveranstaltung

12. Auetal-Oktoberlauf

Ab 2078 of)lv';l"zieller Wertungslauf y

“Am Sonntag, den 14.10.2018, geht es
rund um den Hamberg in Garstedt!

Fiir das leibliche Wohl ist gesorgt! Im Zielbereich
stehen Wasser, Tee und Obst bereit, Duschen und
Umbkleiden stehen in der Auetalhalle zur Verfiigung.

Startzeiten:

¢ 09:30 Uhr 21 km Halbmarathon

® 09:45 Uhr 10,5 km Heidjer-Cup

¢ 10:00 Uhr 7,5 km Nordic-Walking
e 10:15 Uhr 5,5 km Volkslauf

¢ 11:30 Uhr 200 m Bambini-Lauf

e 11:45 Uhr 800 m Schiilerlauf

e 12:00 Uhr 1,7 km Crosslauf

Anmeldung:

Bis zum 09.10.2018 ist
die Online-Anmel-
dung geodffnet. Nach-
meldungen sind am
Veranstaltungstag
bis 30 Minuten vor
dem jeweiligen Lauf
moglich.

Start und Ziel: Sportplatz hinter der
Auetalhalle, Bahnhofstr. 8la in Garstedt

Startgebiihr:
6,00 €, bei Nachmeldungen zzgl. 2,00 €

Mehr Informationen und Anmeldung unter www.auetal-events.de

EDEKA Volker Meyer
BahnhofstraBe 79
21441 Garstedt-Wulfsen
Telefon: 04173/6623

Volikker

Auflage: 9600 Exemplare
Kostenlose Zustellung im
dreimonatlichen Rhythmus an
alle erreichbaren Haushalte in
Garstedt und Umgebung.

Objektleitung:

ProExakt GmbH
Bahnhofstraf3e 17

38170 Schoppenstedt
Tel.: (053 32) 96 86-54
Fax: (053 32) 96 86-58
E-Mail: info@proexakt.de
www.proexakt.de
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