Liebe Kunden,
wenn es um Lebensmittel geht, dann
ricken die Begriffe Frische und Qua-
litdt ganz besonders in den Fokus.
Beide Komponenten spielen bei un-
serer Sortimentsgestaltung ceine
entscheidende Rolle, schlieBlich wol-
len wir flr Sie nur das Beste. Um ab-
solute Frische und lickenlose Qualitat

L e
lhr Teant v

zu gewahrleisten, landen leider viele
Lebensmittel friihzeitig auf dem
Miill. Viele von ihnen sind jedoch
meist noch gut genieBbar. In unseren
neuen Frischeseiten zeigen wir Ihnen
daher, wie man Lebensmittelver-
schwendung vermindern kann und
welche Produkte auch nach Ablauf
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Aufoeldlart:

So lange sind Lebens-
mittel noch haltbar

| Aufoalopp:

| Marktumbau in Neu
Wulmstorf gestartet

des Mindesthaltbarkeitsdatums
noch verzehrt werden kénnen. Zu-
dem stellen wir Ihnen unsere nach-
haltige Eigenmarke ,RESPEKT"
vor. Auch dartber hinaus gibt es wie
gewohnt wieder vieles zum aktuellen
Geschehen in unseren Markten zu
entdecken. Viel SpaB beim Stébern!
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Guten Morgen!
Vielleicht sitzen Sie
gerade beim gemdtitlichen
Samstagmorgenfriihstick
zusammen und lassen sich von
uns fir Ihren Wochenendeinkauf
inspirieren? Tolle und késtliche Ideen

werden geweckt: ,Das sollten wir mal
wieder essen! Oh, lecker — darauf habe
ich Lust. Das brauchen wir auf jeden
Fall. Alles sieht so frisch und lecker
aus..." — Warncke’s EDEKA
Frischecenter ladt Sie herz-
lich ein, zuzugreifen und
kulinarisch kreativ zu
werden.

‘u.-"

Mit etwa§ Kreativitat
langer genieflen

Lassen Sie uns gemeinsam dazu beitragen, dass unsere Le-
bensmittel genussvoll und gleichzeitig verantwortungsbe-
wusst und mit Umsicht auf Ihren Tisch gelangen. Ein paar
wenige Tipps helfen da schon viel: Planen Sie die Menge und
den Bedarf dessen, was Sie bendtigen, moglichst genau.
Das schont nicht nur den Geldbeutel, sondern vermeidet am

— -
“,1* A Ende auch einen Uberschuss, der im Mill landen kénnte.
AL | . Und wenn doch einmal das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
'l',_.r ! | ablaufen sollte oder am Ende des Genusstages zu viel an fri-

schem Obst und Gemuse da sein sollte: Werden Sie kreativ!
Nach dem Ablauf des MHD ist eine Ware in der Regel nicht
abgelaufen, sie ist bis zu diesem Zeitpunkt lediglich garan-
tiert einwandfrei. Aus Gemlise beispielsweise, das minima-
le Druckstellen aufweist, lassen sich leckere Antipasti oder
Smoothies zaubern. Mehr Freude an Ihren Lebensmitteln
erzielen Sie auch durch eine ideale Lagerung: Fleisch und
Wurst beispielsweise halten sich im unteren, dem kiihleren
Fach Ihres Kihlschrankes langer frisch als weiter oben.
Gerne beraten wir Sie hinsichtlich der perfekten Lagerung
Ihrer Lebensmittel.

Sprechen Sie uns an. Nachhaltig und verantwortungsvoll
genieBen, ohne auf etwas verzichten zu missen - gemein-
sam kommen wir diesem Ziel ein gutes Stick naher.
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Gemeinsam mit Ihnen mdchten wir aber auch Verantwor-
tung Ubernehmen, denn nachhaltiger Genuss ist unser Cre-
do, das wir nur mit Ihnen gemeinsam umsetzen koénnen.
Wussten Sie, dass laut einer Studie der Universitat Stuttgart
durchschnittlich jeder Mensch in Deutschland pro Jahr 85 kg
Lebensmittel wegwirft? Und dass 34 kg davon noch absolut
genieB- und verwertbar gewesen waren? Deutschlandweit
betragt die Gesamtmenge an Lebensmittelmill 12,7 Millio-
nen Tonnen; auf Privathaushalte entfallen hierbei knapp 7
Millionen Tonnen. Und tatsachlich entsorgt ein Vier-Perso-
nen-Haushalt in Deutschland jahrlich Lebensmittel im Wert
von 940,- Euro. Auf den woéchentlichen Einkauf umgerechnet
waren das ca. 18,- Euro, die Familie Mustermann ausgibt
und faktisch gar nicht nutzt.

Schimmel und Kase

Fremde, untypische Schim-
mel auf Hart- und Schnitt)
kase sowie Weichkase, meist .

weiB-grinlich, sind zwar selten ge-
sundheitsschadlich, sollten aber groB3-
zUgig weggeschnitten werden.
Sobald der unerwinschte Schimmel ins
Innere des Kases eingedrungen ist oder
ein Kase uber und uUber mit verdach-
tigem Schimmel Uberzogen ist,
sollte der Kase allerdings ent- { . ,
sorgt werden. Frischkase, der L'EBE”?M(&El‘
: verschimmelt ist, sollte in
jedem Fall entsorgt wer-
den. o o
H Mehr als ein Drittel aller Lebens- o
™ * | mittel, die erzeugt werden, landen ,
. auf dem Miill, bevor irgendein Kunde
diese jemals zu Gesicht bekommen
hat.

Mit dieser Menge Lebensmittel 1 k!
konnten 12 Milliarden Menschen

' erndhrt werden. Fiihrt man sich vor
Augen, dass derzeit weltweit ,nur®
7,64 Milliarden Menschen leben, ware
~ das Hungern von 820 Millionen Men-
schen vermeidbar.

Planvolles Einkaufen ist aktiver
Klimaschutz: 25% des weltweiten

Wasserverbrauchs flieBt in den Anbau
von Lebensmitteln, die spater wegge-
worfen werden. 19 Millionen Tonnen

Treibhausgase werden hierfur jahrlich
freigesetzt.

.



Genau diese Frage stellen sich viele
Verbraucher, wenn es sich um die Halt-
barkeit von Lebensmitteln geht. Das
Mindesthaltbarkeitsdatum verunsichert
viele Konsumenten und fihrt oft dazu,
dass noch genieBbare Lebensmittel im
Milleimer landen. Was viele jedoch
nicht wissen - das MHD ist kein Ver-
brauchsdatum! Der Hersteller bringt
damit lediglich zum Ausdruck, dass

Wir 9 Lebensmittel.

das Produkt bei richtiger Lagerung
seine individuellen Eigenschaften wie
Aussehen und Konsistenz beibehalt.
Wahrend Lebensmittel nach dem Ab-
lauf des Verbrauchsdatums in jedem
Fall entsorgt werden missen, gibt es
eine Vielzahl an Produkten, die noch
Tage, Wochen oder sogar Monate nach
Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums
genieBbar sind.

+ 2 Monate

+ 21 Tage

Gefchmack und Qualitit auch nach Abla




MHD und Verbrauchidatunc: ein grafBer Untersichied

Inzwischen finden sich auf den meis-
ten Lebensmitteln Angaben Uber deren
Haltbarkeit. ,Mindestens haltbar bis ..,
»Bei vier Grad mindestens haltbar bis ...”
heiBt es auf den Verpackungen. Mit dem
Mindesthaltbarkeitsdatum lauft die Ge-
wahr flr bestimmte Qualitatsmerkmale
des Lebensmittels ab, zum Beispiel Vi-
tamin- und Mineralstoffgehalt, Geruch,
Geschmack, Aussehen, Konsistenz,

«f deg MHD

Nahr- und Gebrauchswert. Dadurch wird
es jedoch nicht ungenieBbar. Lediglich
der Geschmack kann sich etwas veran-
dert haben.

Anders dagegen der Verbrauchswert:
Auf leicht verderblichen Speisen wie
Rohmilch oder Hackfleisch muss stehen
»ZUu verbrauchen bis: .."”. Dieses Datum

abgelaufen, muss das Lebensmittel ent-
sorgt werden. Sehr leicht verderbliche
Lebensmittel und insbesondere solche,
deren Verderb Ihre Gesundheit durch
eine Lebensmittelvergiftung gefahrdet,
mussen mit einem Verbrauchshinweis
gekennzeichnet sein. Dazu gehoren
Nahrungsmittel wie Hackfleisch, Ge-
schnetzeltes, Bratwurst oder Fisch.

sollte ernst genommen werden. Ist es

+ 1 Jahr

+ 6 Monate

+ 2 Monate

+ 7 Tage

verdarbene Speifen

Um zu erkennen, ob ein Lebensmittel noch genieBbar
oder bereits verdorben ist, sollten Sie sich auf Ihre Sinne
verlassen:

! e Schauen Sie genau hin. Entsorgen sollten Sie Lebens-

| mittel zum Beispiel, wenn sie eine feucht-glitschige

‘li Oberflache aufweisen oder schimmelig geworden sind.

v Genauso gehoren gewdlbte Konserven oder pralle, auf-
gewdlbte Kunststoffverpackungen mit Lebensmitteln in
den Mill.

e Schnuppern Sie. Wenn bei Lebensmitteln das MHD ab-
gelaufen ist, sollten Sie Ihren Geruchssinn einsetzen.
Riechen Sie an den Speisen. Wenn sie ranzig, faulig
oder einfach anders als normal riechen, sollten Sie sie
wegschmeiBen.

Probieren Sie. Scheint das Lebensmittel noch in Ord-
nung zu sein, probieren Sie ein kleines Stuck. Vorsicht,
wenn es anders schmeckt als normal oder wenn Sie
I merken, dass es eine ungewohnte Konsistenz hat. Auch

dann gilt: Werfen Sie es besser weg.




. Wenn es um gesun- -
des Essen geht, will je- %
4 der die richtge Wahl treffen. R

Der Zusammenhang zwischen
Erndhung und Gesundheit ist 3
unumstitten. Doch schaut man et- y
was genauer hin, wird klar: Viele der R
fest eingebrannten  Glaubensansadtze ’
sind langst Uberholt oder auch einfach nur
falsch. Wie schadlich sind die vermeintlich 4
schlechten Lebensmittel wirklich? Was -
ist Fakt, was Irrglaube? Und welche
Nahrungsquellen Uberraschen mit  .*
durchaus positiven Eigenschaf- .’

. ten? Aufgedeckt: die gréB-

“  ten Lebensmittelmythen -
*.  entlarvt! 4

Aufgedeckt: die grifdten
Lebewmtttebuythm entlarvt!

Rohkost ist besonders gesund

Knackige Gemisesticks aus Karotten, Gurken oder Paprika sind gesund und
machen satt. Wahrend des Kochens werden wertvolle Vitamine zerstort. Doch
Rohkost ist nicht unbedingt geslinder als gediinstetes Gemtuise. Fakt ist, dass
einige Nahrstoffe durch zugefligte Hitze sogar besser verwertet werden koén-
nen. Garen macht die Zellwande des Gemiuises weich und durchlassig - somit
sind sie bekémmlicher und leichter zu verdauen. Vor allem sekundare Pflan-
zenstoffe und Mineralstoffe kann der Koérper so viel leicher aufnehmen. Das
in M6hren und Tomaten enthaltene Betacarotin ist ein Beispiel daftir. Dartber
hinaus macht das Dilinsten oder Garen viele Hilsenfriichte sowie Kartoffeln
erst genieBbar. Eine gesunde Mischung aus Rohkost wie beispielsweise Blatt-
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Soja ist gesiinder als Fleisch

Wer sich vegetarisch oder vegan erndhrt, entsagt dem Fleischgenuss. Um die
Licke an Nahrstoffen zu flillen, kommt dafilir Soja als Ersatz auf den Teller. In
Soja steckt viel Gutes: Vitamin B, Kalzium, Folsdure, Selen und viele mehrfach
ungesattige Fettsauren. In der asiatischen Esskultur macht Soja seit Jahrhun-
derten einen wichtigen Teil der Erndahrung aus. Auch die hohe Lebenserwartung
der Japaner wird dem Sojagenuss zugeschrieben. Allerdings enthalten die Pflan-
zenstoffe auch Isoflavone, die sowohl zellschiitzend wie krebsfordernd wirken
kénnen - je nach Menge und Haufigkeit des Konsums. Pflanzendstrogene be-
hindern in einigen Fallen zudem den naturlichen Hormonhaushalt oder gar die
Schilddrisenfunktion. Es ist daher ratsam, seine tagliche Ration auf maximal 300
Gramm Tofu oder 800 ml Sojamilch zu beschranken. In Kombination mit einer
abwechslungsreichen Auswahl anderer eiweiBreicher Lebensmittel kann Soja je-
doch bedenkenlos in den Speiseplan intergriert werden.

8

salaten und gegartem Gemduse ist daher die beste Losung. {3-




Bier auf Wein, das lass sein!

Diese altbekannte Weisheit halt sich seit vielen Jahren unter den verkaterten
Geistern aufrecht. Allerdings ist sie auch nur in Deutschland verbreitet. Vermut-
lich stammt sie aus der Zeit, in der Wein als seltenes Luxusgut galt. Fakt ist
jedoch, dass dem Kater am nachsten Morgen die Reihenfolge vollig gleich ist.
Ausschlaggebend ist vor allem die Reinheit des Alkohols. Auch stark geschwefelte
Weine kénnen zu Kopfschmerzen und Ubelkeit fithren. Entscheidend sind dabei
zudem korperliche Faktoren wie GroBe, Gewicht oder Geschlecht. Hinzu kommt,
dass Alkohol dem Korper Wasser entzieht, wodurch sich die Erscheinung der
Kopfschmerzen verstarkt. Die Losung: Zwischendurch gern ruhig ein stilles Glas
Wasser trinken — je mehr FlUssigkeit aufgenommen wird, desto geringer der
Kater danach.

Eier erhohen den
Cholesterinspiegel
Fakt ist: Cholesterin gelangt Uber
verschiedene Lebensmittel in unse-
ren Korper. Eier sind nur ein mog-
licher Lieferant unter vielen. Den
GroBteil des Cholesterins nehmen wir
Uber gesattige Fettsauren auf. Die
sind vor allem in tierischen Fetten,
wie beispielsweise in rotem Fleisch,
enthalten. Es ist jedoch nicht nur die
Erndhrungsweise, die sich auf den
persdnlichen Cholesterinspiegel aus-
wirkt. Auch die jeweiligen Erbanlagen
spielen dabei ein Rolle. Zuletzt |asst
sich auch Uber Sport, also kdrperliche
Bewegung, der Abbau beziehungwei-
se die Ansammlung von Cholesterin
im Blut steuern. Demnach sind Eier
; f; nicht zwangslaufig fir ein Ansteigen
| dieses Spiegels ausschlaggebend.

LA BRSPS

Fischol ist ein Wundermittel

Das Geheimnis hinter dem Fischél: die wertvolle Zusammensetzung aus essen-
ziellen Omega-3- und -6-Fettsauren. Es gilt als natlrliches Heilmittel bei Kon-
zentrationsstérungen oder Depression und soll chronischen Darmerkrankungen
sowie Rheumaerkrankungen vorbeugen. Tatsdchlich lasst sich der positive Effekt
zur Linderung von Depressionen wissenschaftlich nachweisen. Studien entkraften
jedoch die These, es wirke gegen rheumatische Arthritis oder ADHS. Wichtig ist
die Gite des Ols. Denn wer zu Billiganbietern greift, kann seinem Kérper durch
die vermehrte Aufnahme, die fur einen positiven Effekt erforderlich ist, sogar
schaden. Schuld daran ist die Schwermetallbelastung einiger internationaler Ge-
wasser. Wird belasteter Fisch bei der Herstellung verwendet, kénnen PCB und
Quecksilber im Ol zuriickbleiben. Wer auf Nummer sicher gehen will, orientiert
sich am ,International Fish Oil Standard" (IFOS) oder greift ausschlieBlich zu
hochwertigem, konzentriertem Fischdl. So kénnen Verbraucher vom positiven
Effekt des Ols profitieren.
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Brauner Zucker ist

gesunder Rohrzucker

Aus Rohrzucker lasst sich sowohl wei-
Ber als auch brauner Zucker gewinnen.
Er stammt aus tropischen Landern wie
Brasilien, Australien oder Sidafrika.
Was vielen nicht wissen: Auch die Zu-
ckerriibe wird zur Gewinnung beider
Varianten genutzt — weiBen sowie
braunen Zucker. Beim Zerkleinern
und Auswaschen der Ausgangsstoffe
entsteht ein Zellsaft, der eingedickt
und so zu Sirup wird. Der getrockne-
te und gemahlene Sirup wird dann als
brauner Zucker deklariert. Durch wei-
teres Sieben entsteht der klare, wei-
Be Zucker. Das malzige Aroma lasst
sich auf den Sirupanteil zurtckfihren.
Was richtig ist und den braunen Zu-
cker gehaltvoller macht, ist die Anzahl
der im Sirup enthaltenen Mineralien.
Die nimmt wahrend des Siebens ab —
wenn auch nur geringflgig. Fakt ist,
dass beide Zuckerarten dieselbe Ka-
lorienbilanz aufweisen und gleich viele
Kohlenhydrate haben. Brauner Zucker
sollte daher genauso wie weilBer Zu-
cker nur in MaBen gegessen werden.




! Schw. Knickebrot

. Marmelade

mBchl{guDé‘-

BUDEN-AKTIONEN

iMMARZ: -

statt 2,99 Euro, fiir nur

Dlnkelvollkornbrot
statt 4,50 Euro, fiir nur

16. bis 21.

Muffin black oder white
| statt 1,80 Euro, fir nur

23.

Schrippen
statt 2,- Euro, flr nur

Schwedische

statt 4,99 Euro fur nur

Marz 2020

129 £

bis 28. Marz 2020

*iN DER

Lassen Sie Ihren Tag genussvoll
ausklingen und genieBen Sie je-
den Mittwoch und Sams-

tag von 17 bis 20 Uhr die
zinftige Brettljause in der

BACKBUDE.Flrdenunschlag-

baren Preis von 7,90 Euro
inklusive einem Getriank

(z. B. Hefeweizen oder Wein)
gibt es eine liebevoll dekorierte
Platte mit allerlei Kostlichkei-
ten sowie Brot und Baguette. Damit
Ihre heiB ersehnte Brettljause in der
BACKBUDE auch ohne lange Wartezeit
direkt fir Sie bereitsteht, bittet das
Budenpersonal um eine rechtzeitige
Vorbestellung.

Auch fur alle, denen bereits mittags
der Magen knurrt, hat die BACKBUDE
die passenden Starkungen parat. Von
Montag bis Freitag, jeweils von 12
bis 15 Uhr bietet der saisonal orien-
tierte Mittagstisch ab sofort ein brei-
tes Angebot an kulinarischen Hochge-

' ' '
QUER DURCH
EUROPA:

iN DER
BACKBuUDE

e _ (rot oder weiB) oder

' Baguette

= nur ;09 0 €
& THEMEN:

. 11. und 14. Marz:

nissen fiir jeden Geschmack. Taglich
stehen neben zwei verschiedenen
Salaten auch herzhafte belegte Sand-
wiches und BACKBUDEN-Baguettes
sowie Pizza in wechselnden Sorten zur

Wahl. Als trendiges Highlight werden
auch siiBe, herzhafte und vegane
Bowl-Gerichte angeboten.

T R v
15 e A A

Mittwochs & samstags
von 17 bis 20 Uhr

Lénderspezifische
Abendbrotplatte
mit Wurst, Brot und

mit Wein

Bier (Hefeweizen)

4. und 7. Marz: Schweiz
Griechenland
Frankisch

Spanien

18. und 21. Marz:
25. und 28. Marz:



Die Grillsaison ist nicht mehr weit und
fur alle, die Ihre Gaste so richtig zum
Staunen bringen wollen, empfiehlt
Fleischsommelier Jan Spieckermann
mit dem Tomahawk-Steak einen ganz
besonderen Cut vom Rind, der nicht
nur durch seine Erscheinung beein-
druckt, sondern auch durch seinen un-
vergleichlichen Geschmack.

Seinen Namen verdankt das Tomahawk-
Steak seiner Form, die deutlich an den
Tomahawk der Indianer erinnert. Das
Wort stammt aus der Indianersprache
- ,Tamahaac" bedeutet Axt/Kriegsbeil.
Das Tomahawk-Steak gehért zu den
groBten Steaks, die man aus einem
Rind schneiden kann. Es ist jedoch

/ Fleisch§onunelier
Jan ?pc'ec/(enmam pragentiert

im Grunde nichts anderes als ein Ri-
beye-Steak mit extra langem Knochen.
Der besondere Steak Cut stammt aus
dem vorderen Ricken, zwischen der
achten und zwodlften Rippe, und wird
daher haufig auch als Tomahawk Ri-
beye bezeichnet.

Das Ribeye im Tomahawk-Schnitt ent-
halt den gesamten Rippenbogen. Die
Dicke der Knochen bestimmt die Di-
cke des Steaks. Ein Tomahawk-Steak
kann mitsamt Knochen bis etwa 1,2
Kilogramm auf die Waage bringen und
bis zu 6 Zentimeter dick sein. Die meis-
ten Tomahawks werden mit geputztem
Knochen verkauft, jedoch Ubertragt
der Knochen zusatzlichen Geschmack
an das Fleisch.

Der Cut de§

Monats -

Towahawle

Zubereitung vom
Tomahawk-Steak

Aus der Kihlung genommen, soll-
te das Tomahawk-Steak zunéachst
etwa 30 bis 60 Minuten vor dem
Braten die Raumtemperatur anneh-
men. Als Zubereitungsmethode eig-
net sich am besten eine Kombination
aus Sous-Vide oder Rickwartsgaren
und anschlieBendem Grillen, um das
Steak ,Medium rare" zu genieBen.

1. Fir das Sous-Vide-Verfahren wird
das Tomahawk-Steak bei 49 °C fir
20 Minuten ins Wasser gegeben.

2. Zum Ruckwartsgaren kommt das
Fleisch in den Ofen, wo es, je nach
gewiinschter Kerntemperatur, bei
100 °C Ober-/Unterhitze fir min-
destens 20 Minuten gart.

3. Zum Schluss wird das Tomahawk-
Steak auf dem Grill bei 300 °C pro
Seite fir etwa eine Minute scharf
angebraten. Nach zehn Minuten
Ruhephase sollte das Steak dann
noch einmal nachgegrillt werden.

Das Steak anschlieBend vom Kno-
chen l6sen und gegen die Fasern in
schmale Tranchen schneiden und
nach Wunsch mit Salz und Pfeffer
wdlrzen.
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4 Fuir das

." Miso-Dressing:
B(Wl < e 1Karotte
2 e 3 TL Argandl
Zutaten fiir e 1 Limette, unbehandelt
4 Portionen .« 1 TL Honig
e 1 TL Balsamessig
. 10 g Ingwer
4 R - * 1TL Miso-Paste

' Fiir die Bowl: .o
+ *1/2 Blumenkohl T
4 e 1 TL Argandl k
e 1 TL Currypulver .
. e Salz, Pfeffer
. 2 Avocados K
*. 100 g Cherrytomaten "
. e 4 Eier f

‘. e 3 Stiele Kerbel
#1150 g Feta

Zubereitung: ‘ _So I:es:jen Sie

- im Handum-
1. Fur die Bowl den Blumenkohl in Hab@n S)[e ng::\he:t’ ic;lt)-das Ei
einzelne RoOschen trennen, waschen 9 .

und in der Kiichenmaschine auf mitt- ef gewu&rt 4 Fiillen Sie ein Glas mit
lerer Stufe zu kleinen Flocken purie- kaltem Wasser und ge-

ren. An-schl-ieBend dig Blumenkohl- S G & e o

flocken in einer beschichteten Pfanne hinein.

in etwas Argandl goldbraun anrdsten.

Mit Currypulver, Salz und Pfeffer ab-

schmecken und in der Bowl anrichten.
-~ . 2. Die Avocados halbieren, entkernen,

4 schélen und in Streifen geschnitten

auf der Bowl verteilen. Die Tomaten

I/5)  waschen, vierteln und ebenfalls auf

rl i+ der Bowl verteilen.

K{.iﬁ: 3. Etwas Argandl in einer beschich-

sy teten Pfanne erhitzen. Das Ei in der

L% Pfanne aufschlagen und braten. N

4. Fur das Dressing die Karotten | ‘ A

schalen und fein wirfeln. Den Ingwer (

schalen und in feine Stifte schneiden. »

Die Karottenwirfel zusammen mit F"’CJC/ 2 WJChen a(é

dem Argandl, dem Saft der Limette, -

dem Honig, dem Essig, dem Ingwer Steigt das Ei an die

und der Miso-Paste in den Mixer ge- Sinkt das Ei zu Boden, Macht das Ei im Wasser Wasseroberflache, ist

ben. ist es noch frisch und = | einen Kopfstand, sollten es nicht mehr frisch

5. Das Dressing auf der Bowl vertei- Sie kénnen es beden- , Sie es nur durchgegart || und sollte weggewor-

len. kenlos verzehren. verspeisen. fen werden.
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Karriere in Warncke’s EDEKA p

Frischecenbter - hach oben alles wf{ew

Warncke’s EDEKA Frischecenter bietet eine Reihe von Méglich-
keiten der Ausbildung. Azubis kdnnen sich in verschiedenen
Fortbildungen zum eigenstéandigen Kaufmann weiterentwi-
ckeln. Voraussetzung sind Kontaktfreude, Flexibilitat, guter
Service und der SpaBl am Umgang mit frischen Lebensmit-

teln. Trifft all das auf dich zu, stehen dir alle Wege offen:

Vericufer/-in (2 Jahre)

e Grundlegende Lehrform zu Warengruppen
und Ablaufen nah am Kunden

e Seminare begleiten die Lehrzeit.

e Spezialisierungen zum Fachverkaufer moglich I

Kaufmann/-frau im Einzelhandel (3 Jahre]

e Kann der Lehre zum Verkaufer angeschlossen
werden

e Berufsschule und Seminare bieten zusatzliche
Informationen

e Eine Spezialisierung auf Fachbereiche méglich

¢ AnschlieBende Zusatzqualifikationen wie das
Junioren-Aufstiegsprogramm (JAP) oder Fih-
rungskraft Handel (FH) mdglich

Starte jetet im Teaim von

Warncke's EDEKA Frischecenter voll durch!
Du hist ein echter Teamplayer und suchst

eine Herausforderung?
Dann hist du bei uns genau richtig!

Wir suchen zum néichsten Aushildungsheginn 08/2020
fiir unsere Mérkte in Neugraben und Neu Wulmstorf

zur Ausbildung in folgenden Bereichen:

Frischespezialist/-in (IHK] (3 Jahre)

e Zwei Jahre zum Einzelhandelskauf-
mann, ein weiteres zum
Frischespezialisten

e Vermittlung von detaillierten
Warenkunden, Lebensmittel-
zubereitung und -kombinationen

e Voraussetzung: Kreativitat,
Kontaktfreudigkeit, kaufmanni-
sches Talent, Fach- und Sozial-
kompetenz

Handelsfachwirt
[HFW] (3 Jahre]

e Vermittlung der Schwerpunkte Mar-
keting, Vertrieb, Verantwortung und
Flihrungskompetenz

e Erlernen eigenverantwortlichen Han-
delns und unternehmensleitender
Aufgaben

¢ Als Absolvent Zugang zum BA-Studi-
um

o Zertifiziert von der Akademie Deut-
scher Genossenschaften (ADG)

MACH WAS
AUS DIR!

—
SIARDE DOTET W Epich—TEAM

Schickt eure Bewerbung fiir
beide Markte an:

[ Frischespezialist/-in(HK) [ Fleischer/-in [ Verkiiufer/-in

[ Kaufmann/Kauffrau im Einzelhandel
[ Handelsfachwirt/-in (IHK) Einzelhandel

[ Fachvericiufer/-in im Lebensmittelhandwerk
Fachrichtung Fleisch/Wurst/Kéise in Bedienung

EDEKA Warncke’s
Frischecenter KG

z. Hd. Stephanie Beier
Suderelbring 1
21149 Hamburg-Neugraben

info @ edeka-warncke.de




Nach dem Ersten Weltkrieg, als im
Schweizerischen  Gondiswil  Schie-
ferkohle abgebaut wurde, fand man
dort diverse Knochen von Mammuts.
Kdsermeister Thomas Thierstein aus
Gondiswil lieB sich davon inspirieren
und taufte die neuste Kreation Mam-
mutkase. Der Mammutkase ist ein
wiurziger, vollfetter Hartkase, aus silo-
freier Rohmilch, der im Kupferkessel in
den Kasereien Aarwangen, Dirrenro-
th, Gondiswil und Koppigen hergestellt
wird. Er erhalt seinen aromatischen,
leicht nussigen Geschmack nach einer
Reifung von mindestens acht Monaten.
Die Laibe haben einen Durchmesser

APPY
- DAYS/

Probieren Sie unsere interessantesten
regionalen und auch internationalen Kasesorten
und entdecken Sie ganz leicht Ihren neuen

Lieblingskase.

Unfere Kiifefonuneliore
Lilija Scheller enyfiehlt:

VON MITTWOCH BIS SAMSTAG

4. BIS 7. MARZ 2020
JEWEILS GANZTAGIG

von 85 cm und wiegen
ca. 55 kg. Der Mam-
mutkase passt zu je-
der Gelegenheit und
ist ein genussvoller
Begleiter vieler Spei-
sen und in der Kiche. Ein
wunderbarer Gaumenschmaus
auch zu einem Glaschen Wein.

Kasegruppe: Hartkdse
Herkunft: Schweiz
Fettgehalt: 49 % i. Tr.
Lab: tierisches Lab
Gewicht: 55 kg

Weinabe
wit edlen Trapfen,
vore Weingut Fuch§ (Osterreich)

22. April
19 - 22 Uhr

Weinfreunde aufgepasst! Beim groBen Weinabend in
Warncke’s EDEKA Frischecenter in Neu Wulmstorf dirfen
Sie sich auf eine Kostprobe der erlesensten Weine vom
Weingut Heinrich Fuchs aus Osterreich freuen. Obendrein
wird Weingut-Inhaber Heinrich Fuchs héchstpersdnlich zu
Gast sein und alle Besucher mit wissenswerten Informati-
onen und interessanten Anekdoten bestens unterhalten.
Auf Sie wartet ein unvergesslicher Abend in gemutlicher
Atmosphare mit der Verkostung neuer, bisher noch nicht
in Deutschland vermarkteter Rebsorten sowie einer rein
steirische Spezialitat, dem Schilcher Rosé, der im An-
schluss, solange der Vorrat reicht, kauflich erworben wer-
den kann. Um gut gestarkt durch den Abend zu kommen,
wartet zwischen den Kostproben leckeres Fingerfood auf
alle Gaste. Neugierig geworden? Dann verlieren Sie keine
Zeit und sichern Sie sich schon jetzt Ihre Eintrittskarte
zum Preis von 15 Euro an der Information in unseren
Markten in Neugraben und Neu Wulmstorf.
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_ Wein und Pein - edle Trapfen
8 von Weingut Daniel Then

Inmitten der romantischen Weininsel von Sommerach in Fran-
ken befindet sich das Weingut von Daniel Then. Auf sonnen-
verwdhnten Muschelkalkbdden reifen hier sortentypische und
kraftige, ungemein harmonische und vollmundige frankische
Weine heran. Mit einer klaren Philosophie, enormem Flei3 und
viel Herzblut betreibt Daniel Then nunmehr in flinfter Genera-
tion das Familienweingut — und das mit groBem Erfolg. Auch
Warncke's EDEKA Frischecenter will seinen Kunden die edlen
Tropfen von Jungwinzer Daniel Then nicht vorenthalten und
bietet daher ab sofort eine erlesene Auswahl der Weine aus
Franken in der Weinabteilung an.

2018 Silvaner Lowe trocken

Der Silvaner Léwe trocken besticht
durch seinen lebendigen, kraute-
rig-pflanzlichen und leichten Zi-
trus-Kernobstduft mit floralen Spu-
ren. Am Gaumen entfaltet er eine
klare, feinsaftige, geradlinige Frucht
mit zart-floralen und rotbeerigen
Aromen. Im frisch-fruchtigen Ab-
gang findet sich eine feine, le-

./ bendige  Sdaure

&ﬁ und ein ange-

" | deuteter, sUBli-

| cher Schmelz.

f
Cigt Weinart: . ¥ l

2018 Rotling Lowe halbtrocken ’

Der Sommer ist zwar noch eine Wei-
le entfernt, der perfekte Wein fir laue )
Sommerabende steht mit dem Rotling |
Léwe halbtrocken von Daniel Then .1:

aber schon jetzt im Weinregal von T}
Warncke’s EDEKA Frischecenter be- |
reit. Beim Rotling werden rote und
weiBe Trauben gemeinsam gekel- %
tert, was zu seiner zarten Lachsfarbe b
fuhrt. Rotling-Weine sind fast immer ™

12 % Weine mit einem deutlichen Rest- [yt

RestsiiBe: zuckergehalt, welche durch frische

& 6.3 g/l ——— ] — Fruchtnoten geprégt sind. Sie eignen

M . sich hervorragend zur kompletten

vt il L Sommerkiiche.

WeiBwein
Inhalt: 0.75 |
Alkoholgehalt:

(¥ Saure: 5.8 g/l a8 e

Weinart: Rotling
Inhalt: 0.75 |
Alkoholgehalt : 10,5 %
RestsiiBe: 15.4 g/l
Sdure: 5.8 g/l



Mit der EDEKA-Eigenmarke RESPEKT gibt
es jetzt nicht nur in Warncke’s EDEKA
Frischecenter, sondern auch in vielen an-
deren EDEKA-Mérkten Oko-Wasch-, Putz-
und Reinigungsmittel. EDEKA entspricht

damit einer wachsenden Nachfrage.
Denn gerade bei Waschmitteln wiinschen
sich viele Kunden umweltschonendere
Produkte bei moglichst unveranderter
Wasch- und Reinigungsleistung.

Vollwaschmittel, Reiniger und Co. von
RESPEKT bestehen aus umweltscho-
nenden Rezepturen mit pflanzlich ba-
sierten Tensiden. Sie sind mit dem ,EU
Ecolabel® und teils auch ,Blauer Engel®
zertifiziert. Die Produkte, die beide Um-

EU Ecolabel: DE/006/044 | DE/020/442 | DE/019/077

viologisch
AooANDAYe
|,\m\tsst0\r\le

welt-Siegel tragen, werden zukiinftig
auch noch zusatzlich mit dem WWF-Pan-
da gekennzeichnet. Dieser weist auf ein
umweltfreundliches EDEKA-Produkt hin.
Verpackt sind alle RESPEKT-Produkte in
ressourcenschonenden Beuteln sowie
Flaschenkérper aus 100 Prozent Recy-
clingkunststoff. Erhaltlich sind unter
anderem ein Vollwasch- und ein Color-
waschmittel sowie Putz- und Reinigungs-
mittel. Deren Sortiment umfasst All-
zweckreiniger, Handgeschirrspulmittel,

mit
Oko—Sicgeln
zevtiljizierte
Produkte

Badreiniger, WC-Reiniger und Glasreini-
ger. Alle Produkte erzielen die gewlinsch-
te Reinigungswirkung und reduzieren
gleichzeitig Umweltbelastungen und Ver-
packungsmuill.

Ziel ist es, das RESPEKT-Angebot nach
und nach zu erweitern und kontinuierlich
das Niveau der Umweltvertrdaglichkeit
weiter zu optimieren. Der Ausbau des
Angebots nachhaltiger Produkte, vor al-
lem im Eigenmarkenbereich, ist bereits
seit Jahren ein Ziel des EDEKA-Verbunds.
Dahinter steht der Wunsch, den eigenen
okologischen FuBabdruck deutlich zu re-
duzieren.

\r'n‘ FLASCHEN

(OHNE DECKEL) AUS

100% RECYCLING-
t.J KUNSTSTOFF



Papier felber schipfen

Jeden Tag fallen im Haushalt Unmengen an Papiermdill
an. Um die Umwelt zu schonen, kénnt ihr zum Basteln
und Malen euer eigenes Papier aus Klopapierrollen, Zei-
tungen und Essensverpackungen machen.

Wie es funktioniert, erfahrt ihr hier:

Fiir das Papier
braucht ihr:

o Altpapier, zum Beispiel
vier Seiten Zeitungspapier
e ein Stabmixer
¢ ein dinnmaschiges gerades Sieb
(zum Beispiel der Pfannenspritz-
schutz)
e diinne Kichenhandtiicher
e einen groBen Topf
R, © cine kleine Schissel
. ¢ Nudelholz
So funktioniert’s:

’ Tipp:
4 1.ReiBBt das Altpapier in kleine Schnip-
sel und werft es in einen groBen Topf mit Wer kein graues Pa-
. Wasser. Lasst die Mischung Uber Nacht einwei- 8 pier mag, kann vor dem
2 chen. Am nachsten Tag puriert ihr sie nochmal ) Schopfen die Masse auch mit

mit dem Stabmixer. Ruhrt die Mischung gut um und Farben aus dem Malkasten ein-
4 gieBt Wasser nach, bis das Puree ganz weich ist und farben. Oder ihr lasst euch von der
sich ungefahr wie Buttermilch anfuhlt. Natur inspirieren und krimelt
" 2. Dann kann das Schopfen losgehen. Breitet eins der Tlcher zum Beispiel kleine Bliten-
4 flach auf einem Tisch aus. Mit einer Schissel schopft ihr die blatter in die Masse. Hier
4 Mischung aus dem Topf und gieBt sie durch das Sieb. Streicht sind eurer Fantasie kei-
das aufgefangene Plree glatt und stlrzt es auf das ausgelegte Tuch. ne Grenzen gesetzt!
" Jetzt wird ,, gegautscht®, also das erste Wasser aus dem Papier ge- y . 5
saugt. Nehmt daflr ein Tuch und tupft auf der Riickseite des Siebs, 4 Ay
bis ihr das Sieb problemlos abheben kdénnt. Legt ein zweites Ku- "3
chenhandtuch Uber die Masse und presst mit dem Nudelholz 4 A
das letzte Wasser aus. Dann hebt ihr vorsichtig das obere y
Tuch ab. 4
3. Das nasse Papier legt ihr mit dem Kichentuch auf o
eine flache Unterlage zum Trocknen. Tipp: Wenn
das Papier leicht angetrocknet ist, lasst es sich y

ganz leicht vom Kichentuch I6sen. Ist das y
Papier durchgetrocknet, kénnt ihr es ganz o .
nach eurer Vorstellung gestalten oder Y e
Geschenke damit einwickeln.



GrdfBer, moderner, vielféltiger

Nach vier langen Jahren der Planung
ist am 24. Februar der Spatenstich

zur umfassenden Erweiterung
von Warncke's Frischecenter in Neu
Wulmstorf erfolgt. Ohne, dass der
Einkauf der Kunden davon beein-
flusst wird, bekommt der Markt zu-
nachst einen neuen Anbau, durch
den die Gesamtflache um knapp 400
Quadratmeter erweitert wird.

der neue Anbau fertiggestellt ist,
folgt eine partielle Neugestaltung des
Marktinneren. Mitte dieses Jahres
soll der Umbau komplett abgeschlos-
sen sein.

Wann genau die Innenarbeiten star-
ten werden, steht noch nicht fest. So-
bald genauere Daten bekannt sind,
werden alle Kunden Uber die monat-
lich erscheinenden Frischeseiten und

alle weiteren Kanale natlrlich recht-
zeitig informiert.

Die Einkaufsflache des Marktes ist
vorerst nicht betroffen. Erst wenn

Das erwartet die Kunden im umgestalteten Markt:

e Modernster Standard und 400 Quadratmeter
mehr Verkaufsflache

e GroBere Obst- und Gemuseabteilung
mit noch mehr Auswahl |

e Komplett neue Frischeabteilung - l
erweitertes Fleischsortiment im SB-Bereich .

e GroBere und breiter gefacherte Getrankeabteilung

e Neue Vorkassenbackerei mit modernerem

und gemdutlicherem Sitzbereich

Auflage 29860 Exemplare
Fiir die beiden Markte in
Hamburg/Neugraben und Neu Wulmstorf
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£ T4 VOYVARTMNYE U AT T L TR e T TS
16 " AV

bl =




