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Editorial

iche Kunden,

wir freuen uns, dass wir lhnen heute wie-
der eine neue Ausgabe unsere Marktzeitung
»BOttjer Aktuell“ prasentieren durfen.
Themen rund um Ostern und rund um unsere
Mitarbeiter, sowie tolle Rezepte und Ideen
fir die Kinder stehen dieses Mal besonders
im Fokus.

Natirlich beschéftigt uns auch die aktuelle
Lage in der Welt sehr.

Nachdem die Herausforderungen rund um
Corona und die damit verbundenen Liefer-
schwierigkeiten gerade Uberwunden schie-
nen, sind wir nun erneut mit verschobenen
Warenstromen konfrontiert.

Angste der Menschen um die eigene Versor-
gung sowie die groBe Spendenbereitschaft
in Deutschland fihren wieder zu groBen Li-
cken in den Regalen. AuBerdem fordern uns
momentan in beiden Markten technische
Umstellungen ...

Daher méchten wir Sie hier einmal um Ver-
standnis bitten, wenn nicht immer alles ganz
glatt lauft und es zu Verzégerungen in unse-
ren Ablaufen kommt.

Gerne mdéchten wir lhnen in diesen unruhi-
gen Zeiten Bestandigkeit und Wohlbefinden
bieten.

Stébern Sie in Ruhe durch unsere Markte,
lassen Sie sich von neuen Produkten inspi-
rieren und informieren Sie sich bei unseren
Mitarbeitern an den Frischetheken.

Wir beraten Sie sehr gerne und freuen uns,
Sie bei lhrem Einkauf persénlich zu treffen.

Thr Team von Edeka Bettjer,
Matthias Bettyer und Christina Oevermann




Spendenaktion
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Uber 2875,'€ haben wir bereits in un-

serer Spendenbox in unserem Markt in Sel-
singen gesammelt!

Danke an alle Kundinnen und Kunden fur die
Uberwaéltigende Spendenbereitschaft!
Vor einigen Tagen entschieden unsere Mitar-

beiter, dass Sie sage und schreibe 500 y '€
aus der angesparten ,Geburtstagskasse*
(wie es traditionell in Selsingen heiB3t) fir die
Betroffenen des Krieges spenden méchten.
Wie cool!

Somit konnten wir jetzt schon 2x einen be-
trachtlichen Betrag an die ,,Aktion Deutsch-
land hilft“ und die Diakonie Katastrophenhil-
fe berweisen.

Auch regionale Hilfstransporte und Spenden-
sammlungen werden unglaublich toll unter-

stutztt Herzlichen Dank!
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Traute Bockelmann,

seit September 2021
In Selsingen

Traute Bockelmann kennt den EDEKA-Markt Bottjer
schon viele Jahre. SchlieBlich kam sie immer zum
Einkaufen her und war sogar schon als Obfrau der
Jagdhornblaser der Jagerschaft Bremervérde in der
hauseigenen Zeitung des Marktes abgelichtet. Heu-
te ist die Quereinsteigerin selber im Markt tatig und
begriBt ihre Kunden seit September vergangenen
Jahres mit einem Lacheln an der Kasse oder in der
Obst- und Gemiiseabteilung.

»Ich suchte einen ortsnahen neuen Wirkungskreis,
welchen ich nun in Selsingen gefunden habe“,
schildert Traute Bockelmann. Neben dem Einrau-
men des frischen Obstes und Gemuses gehort die
Kasse derzeit zu ihren Hauptaufgabenfeldern. ,,An
der Kasse hatte ich bereits in der Vergangenheit
Erfahrungen gesammelt. Deshalb war die Einarbei-
tung kein Problem®, duBert Traute Bockelmann. Ihr
Wunsch ist es nun, im Markt zu bleiben. ,Wir haben
ein groBes Team aus netten Kollegen und ein tolles
Betriebsklima. Hier macht das Arbeiten SpaB.*”

\\\Petra_ I\/Ieyerholz seit September 2021
- P20 in Bremervorde

Vor ca. 13 Jahren bereits (,Es kann auch ein bisschen langer her
sein.”) arbeitete Petra Meyerholz schon in den Raumlichkeiten,
die heute den Markt von EDEKA Béttjer beherbergen. Nur dass
es damals noch kein EDEKA war, sondern eine ,famila“-Filiale.
Petra Meyerholz kehrte also gewissermaBen an einen ihr wohl-
bekannten Ort zurlick. Nicht zuletzt auch deshalb, weil sie hier
bei EDEKA Béttjer tatsachlich noch Kolleginnen und Kollegen
von einst wieder traf. ,Nachdem ich nur Gutes gehort hatte Uber
den Markt, stand meine Entscheidung schnell fest, mich hier zu
bewerben®, erzahlt sie im gemeinsamen Gespréach.

Eine Entscheidung, die sie bis heute nicht bereut. ,Ich fiihle mich
sehr wohl hier. Das Team ist super und ich arbeite durch die
Bank weg mit netten Kolleginnen und Kollegen zusammen.“ Dies
tat Petra Meyerholz zunachst in der Obst- und Gemuseabteilung
und momentan in der Frischeabteilung fir Molkereiprodukte.
»,So lerne ich den Markt und die Kundinnen und Kunden sehr
gut kennen. Ein Aspekt, den ich persdnlich sehr wichtig finde, ,
den gerade der Kontakt zu den Menschen hier liegt mir sehr am
Herzen.”
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rnausnaltstipps

Oh du schédne Spargelzeit

Die schone Spargelzeit nahert sich

_-—lay e W

mit groBen Schritten

Ab Mitte April ist es meist so weit - dann
flllen sich die Auslagen der Obst- und Ge-
miseabteilung von EDEKA Béttjer endlich
wieder mit dem ,,weiBen Gold“ aus heimi-
schem Boden. Ohne Frage gehért der Spar-
gel hierzulande zum absoluten Lieblingsge-
miuse der Deutschen. Bis zum sogenannten
Johannistag, dem 24.Juni, wird das Kénigs-
gemiise bei uns geerntet. Solange verziickt
es uns auf vielféaltige Weise mit seinem herr-
lichen, unverwechselbaren Aroma. Ob als
Hauptdarsteller in einer cremigen Suppe, als
vegetarische Spezialitat in Tarteform oder
klassisch mit Schnitzel, Schinken und Sauce
hollandaise - seine vielfaltigen Einsatzmég-
lichkeiten machen das saisonale Gemiise
bei Jung und Alt beliebt. Probieren Sie sich
durch neue Rezepte und greifen Sie dafiir zu
dem regionalen Spargel von EDEKA Béttjer.

zumispargels
Kochen

Damit der Spargel einfach zubereitet werden
kann, sollte man beim Kauf darauf achten,
dass die Stangen in etwa gleich dick sind. Nur
so kann eine einheitliche Kochzeit eingehalten
werden. Geben Sie einfach etwas Salz, Zu-
cker und Butter in einen groBen Topf mit aus-
reichend Wasser und kochen Sie den Spargel
bis zur gewlinschten Bissfestigkeit.

Ausy e Zzumy/arszlehben

Workanlenkennt
maniiniSEnen
spargel2

Frischen Spargel erkennt man immer an den
festen, unbiegsamen Stangen, die leicht bre-
chen. Die Schnittenden sind bei frischem
Spargel stets saftig und die Stangen quiet-
schen, wenn man sie aneinander reibt. Sind
diese Merkmale gegeben, handelt es sich de-
finitiv um frischen Spargel.



Oh du schdne Spargelzeit
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Pfannenspargel
mit Schnitzel

Leckeres Gericht zum Mittag- oder Abendes-

sen: Spargel aus der Pfanne mit Kdérner-Senf und
Schmand, dazu Kalbsschnitzel mit geschmolzenem
Heumilch-Kéase!

Zutaten fiir 2 Portionen:

500 g Frihkartoffeln

Salz

Zitronenpfeffer

500 g Spargel

1 Schalotte

1 EL Butter

100 ml Wasser

1 EL kdrniger Senf mit Mayonnaise
50 ml Blutorangensaft

1 EL Schmand

1 EL Zitronenmelisseblattchen
200 g diinne Kalbsschnitzelchen
Pfeffer, weiB

1 EL Rapsdl

1 EL Heumilchkése, gerieben

Zubereitung:

Kartoffeln griindlich birsten und in wenig Wasser mit Salz und
Zitronenpfeffer stichfest garen.

Spargel von der Spitze zum Ansatz schédlen und in 3 cm lange
Abschnitte schneiden. Die Spitzen zuriickstellen. Schalotte sehr
fein wrfeln.

Butter in einer Pfanne schmelzen lassen. Schalotte glasig anbra-
ten, Spargelabschnitte ohne die Spitzen zugeben und 2 Minuten
bei mittlerer Hitze mitbraten. Wasser mit Senf und Saft griindlich
verrihren, salzen und das Ganze zum Spargel geben. Weitere 5
Minuten garen.

Dann die Spargelspitzen zugeben und weitere 5 Minuten garen.
Schmand unterrlihren, nicht kochen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fleisch in handflachengroBe Abschnitte schneiden und pfeffern.
Ol auf mittlerer Hitze erwarmen und die Schnitzelchen darin von
jeder Seite 2 Minuten anbraten. Die Pfanne von der Platte ziehen.
Schnitzelchen mit Kése bestreuen und zugedeckt noch 5 Minu-
ten in der heiBen Pfanne nachziehen lassen.

Die Zutaten auf Tellern anrichten und mit Melisse bestreut
servieren.

3
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Backideen zu Ostern

Osterhasen

Eine Deko, die toll aussieht und lecker schmeckt: Un-
sere niedlichen Osterhasen-Kekse vereinen beides!
Mit unserem Rezept erfahren Sie, wie das Gebick
rundum gelingt — und worauf Sie achten sollten, wenn
Sie Hefe-Osterhasen selber backen méchten.

Zutaten fiir 25 Portionen:

Fir den Hefeteig:

e 500 g Weizenmehl

e 20 g Hefe, frisch

e 200 ml Milch

e 60 g Zucker

e 60 g Butter

e 1Ei

e 1 Prise Salz

e unbehandelte Zitrone,
davon die abgeriebene Schale

e 1 Eigelb

e 3 EL Milch

Zubereitung:

Fir den Hefeteig das Mehl in eine Schissel sieben und in die
Mitte eine Mulde dricken. Die Hefe hineinbréckeln und mit etwas
lauwarmer Milch und etwas Zucker anlésen. Mit Mehl bestau-
ben, mit einem Tuch abdecken und an einem warmen Ort ca. 15
Minuten gehen lassen, bis das Mehl deutliche Risse zeigt. Die
restliche lauwarme Milch mit dem restlichen Zucker der fllssi-
gen Butter, dem Ei, dem Salz und der Zitronenschale verrihren
und zum Vorteig geben. Zunachst mit einem Holzl6ffel, spater
mit den Handen alles zu einem glatten Hefeteig verarbeiten. Mit
etwas Mehl bestduben und mit einem Tuch abgedeckt an einem
warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen, bis sich das Volumen
verdoppelt hat. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfla-
che erneut durchkneten und ca. 1 cm dick ausrollen. Vor dem
Ausstechen bzw. Ausschneiden der Figuren den Teig ca. 10 Mi-
nuten ruhen lassen, dann zieht er sich nicht so stark zusammen.
Osterhasen mit entsprechend groBen Formen ausstechen (Alter-
nativ mit Hilfe von selbst hergestellten Schablonen ausschnei-
den). Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (Umluft: 180 °C)
vorheizen. Die Figuren auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen und zugedeckt nochmals 10 Minuten gehen lassen. Das Ei-
gelb mit der Milch verquirlen und die Figuren damit bestreichen.
Im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene ca. 10 bis
15 Minuten goldbraun backen. Auf einem Kuchenrost auskihlen
lassen.
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Wein- und Kaseempfehlungen
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Die[Kdsesommelierelemnfiehit

Alkoholfreier Genuss zum Osterbrunch

Sie trinken keinen Alkohol oder missen nach dem Oster-
brunch noch Autofahren und wollen trotzdem gemeinsam mit
der Familie oder Freunden anstoBen und einen edlen Tropfen
genieBen? Kein Problem mit den alkoholfreien Weinen und
Seccos von der Weinkellerei Carl Jung aus Ridesheim am
Rhein. Suchen Sie sich aus dem folgenden Quartett einfach

lhren Favoriten aus.

Der Carl Jung Merlot
Seine rubinrote Far-
be, sein fruchtiges
Aroma, das an Brom-
beere erinnert, eine
feine Tannin-Struktur
und das typische
Merlot-Bouquet
lassen das Herz
eines jeden Mer-

lot Liebhabers
héher schlagen.

Er ist wirzig

und harmonisch

und ist somit

die perfekte al-
koholfreie Wahl

zu Wild, rotem
Fleisch und Ein-
tépfen bis zu
richtig kréftigem
Kase.

Der Carl Jung Secco Mous-

seux

Ob als spritziger Aperitif oder

in Kombination mit
sommerlichen Ge-
richten wie Fisch,
Garnelen oder Mee-
resfriichten — dieser
schdumende alko-
holfreie  Wein aus
dem Hause Carl
Jung ist mit sei-
nem langen, fei-
nen Mousseux,
dezentem Duft
und wirzig
harmonischem
Charakter im-
mer ein Grund

zum AnstoBen.

Der Carl Jung Rosé
Der Carl Jung Rosé
bringt alle Vorziige
eines typischen Ro-
sés mit sich. Har-
monische Séaure,
dezente Gerbstoffe,
fruchtig mit einem
Hauch von Him-
beeren und Erd-
beeren. Perfekt
serviert man

ihn bei 6 bis 8°

C zum Beispiel

bei  Sommer-
partys, zum
Afterwork oder
einfach,  weil
man Lust da-

rauf hat.

Der Carl Jung Secco Mous-

seux Peach

Fir den Mousseux Peach wer-

den  ausschlieBlich
nattirliche Pfirsich-
aromen verwendet.
Rassig und spritzig,
mit feiner ReststiBe
und langen, feinen
Perlen, bietet er
vollen Geschmack.
Ein frisches Stilick
Weinbergpfirsich
verleiht ihm noch
einen extra
fruchtigen Kick.

Ob als fruchti-

ger Aperitif oder

in erfrischender
Pfirsich Bowle,
den Carl Jung
Peach  muss
man einfach
lieben.



12 Burgermeisterinterview

Michael Behnken ist als Fleischermeister in Selsingen so ziemlich jedem bekannt. Doch was man-
che nicht wissen: Neben seiner Tatigkeit hinter der Theke von EDEKA Béttjer macht Behnken auch
als Sandbosteler Biirgermeister von sich reden. Im Interview berichtet der 48-J&hrige lber seine

ehrenamtliche Tatigkeit.

Herr Behnken, seit wann vertreten Sie die Ge-
meinde Sandbostel als Birgermeister?
Ich bin seit November vergangenen Jahres im Amt.

Wie kamen Sie dazu?

In der Gemeinde bin ich schon lange tatig. Etwa
finf Jahre in Sandbostel und ungefahr zehn Jahre
in der Samtgemeinde. Man kennt mich hier also
schon etwas ldnger und so hat es sich mit dem
Amt des Birgermeisters einfach ergeben.

Wo setzen Sie als Biirgermeister lhren Fokus?
Wir verfligen Uber eine groBe Kriegsgrabergedenk-
statte und einen Lagerfriedhof, flir den wir uns
stark engagieren. Aber auch unser Kita-Bereich
genieBt groBe Aufmerksamkeit. In naher Zukunft
wird der Spielbereich mit neuen Geratschaften
ausgestattet. Das durfte die Kleinsten unter uns
besonders freuen. Hinzu kommen Bauprojekte, wie
der Ausbau der Windenergie.

Wie sieht Ihr Alltag aus?

Einen wirklichen Alltag gibt es fir mich nicht. Jeder
Tag ist anders. Da klingelt auch haufig mal privat
das Telefon. Ich sehe mich als Ansprechpartner fir
viele Fragen und habe den Anspruch, allen Anlie-
gen der Blrger gerecht zu werden, wobei natirlich
auch nicht alles umsetzbar ist.

Ist das Amt des Bilrgermeisters nicht ein Full-
time-Job?

An manchen Tagen schon. Derzeit bin ich stark
eingespannt. Denn neben représentativen Auf-
gaben, wie zum Bespiel den Gratulationen zu 90.
Geburtstagen oder Hochzeiten, fallt viel Biiroarbeit
an, die mich locker mal 20 Stunden die Woche
kosten kann.

Bedeutet das nicht jede Menge Stress?

Ich war zwélf Jahre als Ortsbrandmeister in mei-
nem Heimatort Oberochtenhausen tétig und bin
noch heute aktives Mitglied der Feuerwehr. Ich
liebe die Herausforderung und brauche das auch
ein Stuck weit.

Wie bekommen Sie Beruf und Biirgermeisteramt
unter einen Hut?

Nur durch den Rickhalt meiner Familie und der
Firma. Als sich nach der Wahl in den Gemeinderat
abzeichnete, dass ich zum Burgermeister gewahlt
werden kénnte, habe ich intensive Gesprache mit
meiner Familie und auch meinen Chefs gefiihrt. Bis
heute hat zum Gliick niemand diese Entscheidung
bereut.

Vielen Dank fiir das Gespréach, Herr Behnken.
Und weiterhin alles Gute fiir Sie!
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Walter Bityers Evinnewungen
Heute: Osterliche Bréuche

Osternist das Fest der Christenheit mit den wohl meisten liebgewor-
denen Brauchen, deren Ursprung teilweise bis in die Zeit der ersten
Christen zurlickreicht. Eier z. B. waren ein Symbol flr die Auferste-
hung. Sie wurden rot gefarbt als Zeichen flur das Blut Christi.
Ostereier verstecken und suchen wurde zuerst im 17. Jahrhundert
erwahnt. Schon seit dem 12. Jahrhundert wurden sie bunt gefarbt.
Moglicherweise wollten die Menschen etwas Farbe in die DUster-
nis der damaligen Zeit bringen, verbunden mit der Hoffnung auf
die Auferstehung und das ewige Leben.

Der Osterhase wird auch erstmals im 17. Jahrhundert erwéhnt.
Er war zu der Zeit das Tier mit der groBten Population und somit
ebenfalls ein Sinnbild fur die Auferstehung. Dass er die Eier nicht
selbst legt, sondern sie nur bringt, diese Erkenntnis ist wohl ei-
nes der ersten ,Lichter, die den Kindern im Vorschulalter aufgehen.

So auch mirl Zu der Zeit war ich haufig in Rhade im Elternhaus meines Vaters zu Gast. Dort habe ich
einen groBen Teil meiner unbeschwerten Kindheit verbracht. Mit meiner Cousine und meinem Cou-
sin, spater auch mit meinem Bruder sowie weiteren Kindern, konnten wir im groBen Garten spielen.
Auf dem Hof liefen die HUhner frei herum und im Stall standen ein paar Schweine und zwei Kuhe,
die ordentlich Milch gaben. Im Sommer nahm meine Tante uns sogar mit auf die Weide zum Melken.
,Kischi komm, Kischi komm* — so riefen wir die Kuhe, die uns dann auch brav entgegenkamen. Die
Worte habe ich heute noch in den Ohren.

In der Osterzeit wurde natirlich geschmuckt, im Haus und im Garten. Eier wurden ausgepustet und
bunt gefarbt. Gekochte Eier wurden ebenfalls geféarbt und auf dem Frihstlickstisch dekoriert. Sie
waren zwar kalt und hart gekocht, was uns aber nicht sonderlich stérte. Es waren eben Ostereier.

Ja, und dann, meistens nach dem Frihstick, schauten die Tanten pldtzlich aus dem Fenster und
riefen: , Ich glaube, ich habe gerade den Osterhasen im Garten gesehen®. Dann gab es kein Halten
mehr: Raus in den Garten und nachschauen. Und tatsachlich: Uberall hatte der Osterhase Eier ver-
steckt, teilweise sogar aus Schokolade. Wie der das gemacht hatte, war uns in dem Moment sowas
von egal.

Und so hat sich die Tradition Uber die Generationen fortgesetzt. Auch wenn unsere Enkelkinder schon
lange nicht mehr an den Osterhasen glauben: Ostereier zu suchen macht immer noch groBe Freude!
Bei gutem Wetter im Garten, bei Regen zur Not auch im Haus.

Vor Jahren hatte der Osterhase die Eier auch mal auf der Greven Worth versteckt (der Park mitten in
Selsingen, unmittelbar am Heimathaus). Plétzlich ein lautes Lachen: ,, Oma, Opa, schaut mal, was wir
gefunden haben®. Da hatte sich doch tatsachlich ein Schokoladen-Weihnachtsmann unter die Eier
gemogelt. Wie der Osterhase das wohl fertig gebracht hat ...

Wo der Osterhase wohnt? NatUrlich in Ostereistedt! Dort hat er seinen eigenen Hasenwald.
Zum Osterfest kdnnen alle Kinder ihn dort besuchen.

\
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Kurz und knapp

T ————————

Im Dezember vergangenen Jahres fand an der Késethe-
ke von EDEKA Béttjer in Bremervorde ein groBes Milram-
Gewinnspiel statt. Anlass dafiir war eine neue Késesorte,
die es zu probieren galt. Alle Kunden hatten die Gelegen-
heit, bei ihrem Einkauf eine Gewinnkarte auszufillen. Dies
tat u. a. Nicole Schénborn-Popp, die damit sogleich den
Hauptgewinn, einen nigelnagelneuen Tefal-Grill, abrdumte.
Das Team von EDEKA Béttjer gratuliert auch an dieser Stel-
le nochmals herzlich zum Gewinn und wiinscht viel SpaB
beim stressfreien Grillen in der Kiiche oder im Freien.

Wie schnell doch die Zeit vergeht! Seit bereits 20 Jahren ist
Angelika Jochem nun schon fester Bestandteil des EDEKA-
Bottjer-Teams in Selsingen. Am 18. Februar wurde dies mit
einem bunten BlumenstrauB3 und schatzenden Worten zele-
briert. ,Wie schén, dass du zu unserem Team gehdrst. Wir
danken dir fUr deinen jahrelangen Einsatz und die Verbun-
denheit zu unserem Betrieb“, auBerte Christina Oevermann
stellvertretend flr das gesamte Team.




Gesunde Snacks 15

AR

Gesunde Pausensnacks fur Klnder
| e 4

nicht? Kam lhr Kind auch schon einmal mit die- J
sen Worten nach Hause? Wir zeigen lhnen, dass
es auch anders geht. Denn Pausenbrote miissen
keineswegs langweilig sein! Mit unseren Tipps und
Anregungen stellen Sie Ihrem Kind im Handumdre-
hen eine gesunde Brotdose mit ausgewogenem
und abwechslungsreichem Inhalt zusammen.

Cool und kreativ muss es sein

Pausensnacks dienen dazu unsere Kinder mit allem
zu versorgen, was sie fir eine gesunde Entwick-
lung ihres Korpers bendtigen. Doch insbesondere
Lebensmittel wie Obst und Gemdse sind teils nur
bedingt bei den Kleinen gefragt. Integrieren Sie
diese Lebensmittel gekonnt in den Speiseplan und
pimpen Sie die klassischen Pausenbrote mit etwas
Kreativitat zu coolen Snackideen auf, die im Kinder-
garten oder in der Schule auf Begeisterung stoBen.

So geht's:

Verwenden Sie am besten ein Vollkornbrot, denn
Ballaststoffe sorgen fiir eine gute Sattigung und
einen langsam ansteigenden, stabilen Blutzucker-
spiegel. Belegen Sie das Brot im Anschluss mit far-
benfrohen Zutaten oder verzieren Sie es mit einem
Gesicht aus Gemusestreifen. Hier sind der Kreati-
vitat keine Grenzen gesetzt. Ergdnzen Sie die Aus-
wahl der Brotbox zusatzlich durch frisches Obst
und ein beliebtes Milchprodukt Ihrer Kinder. Das
schafft Abwechslung und liefert dem Koérper eine
Vielzahl aller wichtigen Mineralstoffe und Vitamine.
Sie werden sehen: Die Wahl der richtigen Zutaten
wirkt sich am Ende positiv auf die Konzentration
Ihres Kindes aus.

Smoothies fiir Obstmuffel

Sollte sich lhr Kind gar nicht fir frisches Obst be-
geistern lassen, versuchen Sie lhr Glick mit frisch
gemixten Smoothies. Ob Banane, Apfel, Beeren-
frichte oder Ananas - in den Mixer darf alles, was
schmeckt. Nutzen Sie als SiBungsmittel flissigen
Honig. Dieser wirkt nicht nur antibakteriell — er

schmeckt noch dazu richtig gut und nimmt dem
Smoothie die bei Kindern wenig beliebte S&ure. ‘
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Machen Sie mit!

Aufrunden hitte!

Hilfe fur Kinder
aus der Ukraine.

Mit Ihrer Spende helfen Sie geflichteten Kindern
und ihren Familien. Finanziert werden damit u.a.
dringend benatigte Soforthilfen bei der Ankunftin
Deutschland und psychologische Unterstitzung

fur Kinder.

Sagen Sie an der Kasse: ,,Aufrunden bitte!*

DEUTSCHLAND
RUNDET AUF

Auflage: 19000 Exemplare

Kostenlose Zustellung an alle
erreichbaren Haushalte in
der Region.
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GmbH gestattet. Angaben zu Terminen
etc. sind ohne Gewahr.

Bei dem Projekt Marktzeitung mit einer
Gesamtauflage von zurzeit ca. 6000000
Exemplaren handelt es sich um ein
marktbezogenes individuelles Printpro-
dukt fiir selbststéndige EDEKA-Kaufleute.

Fiir Druckfehler ibernehmen wir keine
Haftung. Abgaben nur in haushaltsiibli-
chen Mengen. Abbildungen konnen von
Originalware abweichen!



