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Liebe Leser; Unsere Themen flur Sie:

jetzt, wo das Wetter immer besser: wird, 7 : -

wollen wir gemeinsam mit lhnen die Garten- —l_i p pS fu r d en G rl | I m elSter
saison eroffnen. Lange haben wir darauf ge- Das sollten Sie wissen

wartet, endlich wieder im Freien die Abende o

ausklingen lassen zu konnen, Jetzt heiBt es '

wieder: raus an die frische Luft - und ran an D | e E rd b ee re

den Grill. Unser Expertenteam der Fleische- . . .

rei hat schon jetzt die Theken mit allerhand Erfahren Sie mehr Uber das Obst der Saison

Kostlichkeiten fiir den Grill gefiillt. Egal ob

L Schwein, Lamm oder Gefliigel — fettig oder Neu |m Markt

mager — bei uns ist fiir jeden Geschmack

und Grilltyp das Richtige dabei. AuBerdem Hier finden Sie unsere neuen

prasentieren wir in dieser Ausgabe wieder
eine Auswahl unserer Produkineuheiten im PrOdUKtempfehlungen

Markt. Schauen Sie einfach durch und kom-
men Sie uns bald wieder besuchen!

Ihr mattéiaz. sttjer




Start in die suRe Saison

Mitarbeitervorstellung

Die Konigin der Beeren

Die Erdbeere ist das am haufigsten nachgefragte Beerenobst. Schon un-
sere Urahnen kannten und schétzten die Walderdbeere und genossen inre
Vorzlge. Heute kdnnte die Sortenvielfalt nicht gréBer und die verschiedenen
Zubereitungsmdglichkeiten kénnten nicht variabler sein. Ob selbst geba-
ckener Erdbeerkuchen, gesunde Erdbeer-Smoothies oder aber ausgefal-
lene Salatvarianten mit Erdbeeren und Spargel — der Genussvielfalt sind
in Sachen Erdbeeren definitiv keine Grenzen gesetzt. Jetzt im Mai beginnt
sie wieder — die herrliche Erdbeerzeit. Sind wir mal ehrlich, was schmeckt
schon besser als frische Erdbeeren direkt vom Feld. Wer nun aber nicht
selber pflicken mdchte, findet diese erstklassige Qualitét auch bei EDEKA
Béttjer. Sprechen Sie mit den fachkundigen Mitarbeitern im Markt!

Was steckt drin?

Die Erdbeere selbst ist sehr nahrhatft, erfrischend und entwéssernd. Zudem
sind die beliebten Friichte sehr kalorienarm und kénnen dadurch mit gutem
Gewissen auch in groBeren Mengen verzehrt werden. Dank ihres Gehaltes
an z. B. Eisen, Phosphor, Kalzium und Kalium fuhrt die Erdbeere dem Kor-
per zudem wichtige Mineralstoffe zu.

Claudia Meyer begruf3t
Sie stets mit einem
Lacheln im Gesicht

Claudia Meyer haben sicher schon viele Kunden von EDEKA Boéttjer
kennengelernt. Denn jeder kommt bei seinem Einkauf an ihr vorbei. Die
freundliche Mitarbeiterin begriBt sie an der Kasse des Bremervdrder
Marktes — und das stets mit einem Lacheln. Die Kunden namlich sind
fur sie das Schonste an ihrem Beruf. Nach ihrer Lehre war sie bereits,
bevor sie in den Markt kam, bei einem anderen Supermarkt 14 Jahre
in diesem Bereich tatig. Als der Arbeitgeber die Pforten schloss, kam
sie zu EDEKA Béttjer und macht mit Freude da weiter, wo sie aufgehort
hatte. ,Die Kunden sind einfach super hier. Nach einem angenehmen
Einkauf kommen sie meist mit guter Laune bei mir und meinen Kolle-
gen an. Des Weiteren kann ich ganz gut mit Zahlen umgehen, weshalb
mir der Kassenbereich liegt. Und etwas Abwechlung bieten nicht nur
die vielen Gesichter, sondern auch die Aufgaben um das Kassieren
herum. Das Bestlicken der umliegenden Regale beispielsweise.” Auf-
merksam geworden auf die Stelle im Markt ist Claudia Meyer Ubrigens
durch ihre Freundin Cornelia Wiechert, die sie nun haufiger auch bei
der Arbeit sieht. Denn sie arbeitet mit ihr im Kassenbereich zusammen.

Tipps der Experten vom

Obsthof Cornelia Wiechert schatzt
/I\:g:grlllgle darauf, dass die Beeren einen schonen Glanz haben und nicht d ie fam i | ié.re AtmOSphé.re
stumpf wirken. Das Kelchblatt sollte ebenfalls saftig griin und niemals braun bei ED EKA Béttjer

sein. Das sind die besten Indizien fiir frische Erdbeeren.

Am besten schmecken die Beeren direkt von der Pflanze. Genauso gut kann Cornelia Wiechert ist fron gemeinsam mit ihrer Bekannten nun bei
man sie aber auch zuckern und einige Zeit in fetter Milch durchziehen lassen EDEKA Béottjer zu arbeiten. ,Nicht nur wir, sondern auch die Kunden
— ein Gaumenschmaus. finden es klasse, dass wir — dazu gehdren Claudia Meyer, Anneliese
Samuelsen und ich beispielsweise — vom ehemaligen Supermarkt hier
einsteigen konnten. Denn viele kennen wir bereits durch unsere Tatig-
keit an der Kasse dort®, sagt die Mitarbeiterin. Und dass sie nun auch
hier an der Kasse sitzen darf, freut sie zusétzlich. ,Es ist schon ein gro-
Ber Unterschied zu friher. Hier herrscht eine familiare Atmosphéare und
jeder wird gleich behandelt — von der Teilzeitkraft bis zur Abteilungs-
Zutaten fiir 4 Portionen: leitung. Ich bewarb mich, hatte den Wunsch, an die Kasse zu duirfen
¢ 1600 g Erdbeeren e 2 Liter Mineralwasser und die Spéatschicht zu bekommen, und alles wurde mir ermoglicht.
® 16 EL Puderzucker mit Kohlensdure Unter diesen Bedingungen arbeitet man wirklich sehr gern.”“ Das merkt
e 32 cl Limettensaft man der sympathischen Kassenkraft durchaus an, wenn sie die Kun-
den mit einem freundlichen Ausdruck begriBt, beim Scannen das eine
oder andere nette Gesprach fuhrt und ihre Besucher gutgelaunt in den
Zubereitung: Abend entldsst. So macht auch den Kunden das Einkaufen SpaB. ,Es
Gewaschene Erdbeeren im Mixer oder mit einem Pirierstab zerkleinern. Das Erd- ist eben das Miteinander. Das haben wir hier im Team und mit unseren
beermus in eine Schiissel geben, mit dem Puderzucker und dem Limettensaft ver- Géasten“, meint Cornelia Wiechert abschlieBend.

mischen.

Dann fiir eine Stunde in den KiihIschrank stellen und zwischendurch immer mal

wieder umriihren. Im Anschluss das Mus in eine Karaffe fiillen und gut gekiihltes

Mineralwasser zugieBen — umriihren und fertig ist die selbstgemachte Erdbeerli-

monade.

Das Team von EDEKA Béttjer wiinscht allen Kindern und Eltern gutes Gelingen!

Nasch-Tipp:




Ran an den Giill

Grillbutter einfach selbst gemacht

Bottjers Empfehlungen aus der Fleischtheke

geflllte Schweine-
lachstaschen

Putensteaks
mariniert oder
naturbelassen

. . * . -..__*f
h’"\ Bratwiirste

Hacksteaks

Whisky-
streaks

Puten- oder
SchweinespielRe
mit frischem Gemuse

5 Tipps des Experten fur den gelungenen Grillgenuss:

Sobald uns die ersten warmenden Sonnenstrahlen verwohnen, gibt es flr
viele kaum etwas Schdneres als zu grillen — am liebsten in geselliger Runde
mit Freunden und begleitet von einem kuhlen Bier. Fast jeder hat dabei so
seine Geheimtipps, um ein besonders schmackhaftes Ergebnis zu erzie-
len. Auch Thorsten Bruns aus Bremervdrde hat ein paar Hilfestellungen,
um optimalen Geschmack zu erzeugen.

HeiB und kalt - Aus dem Kiihischrank iiber die Glut

1. Fleisch wird gerne direkt aus dem Kuhlschrank auf den Grill gelegt. Das
allerdings ist alles andere als sinnvoll, denn bei den hohen Grilltemperatu-
ren explodieren die Fleischséfte geradezu und schieBen aus dem Grillgut
heraus. Besser ist es, das Fleisch einige Zeit vor dem Grillen aus dem
Kihlschrank zu nehmen.

2. Noch immer zinden gerade Méanner ihren Holzkohlegrill gern mit Spi-
ritus oder anderen hochentziindlichen Flissigkeiten an. Dies sollte man
angesichts von mehreren tausend Unféllen, die dabei pro Jahr passieren,
aber unbedingt lassen. Nutzen Sie zu Ihrer eigenen Sicherheit stattdessen
spezielle Grillanztinder oder einen Anztindkamin. Das wirkt sich auch po-
sitiv auf das Aroma aus.

Drehen und Wenden - Tipps fiir den optimalen Genuss

3. Haufiges Wenden auf dem Girill fihrt zum perfekten Steak? Nein. Sinn-
voller ist es — abgestimmt auf die Sorte und die Dicke des Fleisches — die
Steaks von beiden Seiten hei3 anzurésten und anschlieBend neben der
direkten Glut langsam weiter garen zu lassen.

4. Viele wenden das Grillgut mit einer Gabel. Doch diese verletzt die
Fleischporen, durch die der aromatische Fleischsaft austritt. Verwenden
Sie stattdessen besser eine Grillzange.

5. Besonders hartn&ckig halt sich die Gewohnheit, Grillgut mit Bier abzu-
I6schen. Das fuhrt aber vor allem dazu, dass sich sowohl die Glut als auch
das Ubergossene Fleisch abkihlen. Darlber hinaus verdampft die FlUssig-
keit sofort in der Glut, was Asche aufwirbelt, die dann am feuchten Fleisch
kleben bleibt. Trinken Sie das Bier also lieber so!

Thorsten Bruns aus Bremervorde

Grillbutter - fUnf raffinierte Ideen zum Selbermachen

Jetzt heiBt es wieder ,ran an den Grill“ — die Frischetheken von EDEKA Bott-
jer sind bereits mit allerhand Késtlichkeiten geflillt. Von deftigen Steaks Uber
verschiedene SpieBvarianten bis hin zu Fisch- und K&segrillspezialitten
ist alles dabei, was das Herz begehrt. Doch fir den perfekten Grillgenuss
braucht man eben auch die richtigen Beilagen. Voll im Trend liegen derzeit
selbstgemachte Grillbutter-Spezialitaten, die sich nach Belieben mit unter-
schiedlichsten Krautern und Friichten in einmalige Geschmackserlebnisse
verwandeln lassen. Zu achten ist hier insbesondere auf die Fleischsorte und
natUrlich den Geschmack. Hier finden Sie einige Anregungen flr lhre ganz
personliche Grillbutter — probieren Sie es unbedingt einmal aus. Die bend-
tigten Zutaten finden Sie selbstversténdlich bei EDEKA Béttjer.

Generell gilt:

¢ Unbedingt weiche Butter verwenden, damit sich alles gut vermengen Iasst.

e Servieren Sie die Grillbutter in Schélchen oder formen Sie die Masse mit
Hilfe von Frischhaltefolie zu einer Rolle und legen Sie die Grillbutter flr
einige Zeit in den Kihlschrank — spater kann sie dann in Scheiben ge-
schnitten werden.

e <o

Kréuterbutter — der Klassiker

Ideal geeignet fiir alle Fleischspezialititen sowie knackiges Grillgemiise

Fiir die klassische Kréauterbutter brauchen Sie einen Bund Schnittlauch sowie
einen Bund Petersilie. Die Krauter fein hacken und mit 250 g weicher Butter
mithilfe einer Gabel gleichm&Big verkneten. Mit Salz abschmecken und bis zum
Servieren in den Kihlschrank stellen.

Knobibutter — der wiirzige Genuss

Ideal geeignet fiir Rind, Gefliigel und Fisch

Drei Knoblauchzehen schélen, fein hacken und mit 250 g weicher Butter ver-
mengen. Im Anschluss mit Salz abschmecken und bis zum Servieren zuge-
deckt kalt stellen.

Feurige Tomate - fiir scharfe Grillmeister

Ideal geeignet fiir Rind, Gefliigel und Fisch

Eine Knoblauchzehe schélen und fein hacken. Danach 50 g getrocknete To-
maten in feine Stiicke schneiden. 250 g weiche Butter und 2 EL Tomatenmark
miteinander vermischen und mit den Tomatenstiicken und Knoblauch zu einer
cremigen Masse vermengen. Mit Chili und Salz wiirzen und kalt stellen.

Bérlauch-Radieschen-Butter — fiir GenieBer
Ideal geeignet fiir Lamm, Rind und Gefliigel
Ein Bund Radieschen waschen und fein wiirfeln. Dann 50 g Bérlauch waschen,
-trocken schitteln und fein hacken. 250 g weiche Butter mit Pfeffer, Salz und
EdelsiiB-Paprika abschmecken. Radieschen, Béarlauch und die abgeriebene
Schale einer Bio-Zitrone untermengen. Die Béarlauch-Radieschen-Butter
bis zum Servieren im Kiihlschrank lagern.

Erdbeerbutter — der Saisontipp
Ideal zu Gefliigel und Kasegrillspezialititen
70 g Erdbeeren waschen, entkelchen und zusammen mit
etwa 15 Blattern Basilikum fein prieren. Mit einem TL
grob gehacktem Pfeffer und drei Tropfen Zitronensaft
verfeinern. Im Anschluss alles mit 250 g Butter zu ei-
ner cremigen Masse verriihren und fiir mindestens zwolf
Stunden:in den Kiihlschrank stellen.
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Libby‘s Auslese Dosenobst
Halbe Pfirsiche, natursii

420-g-Dose (1 kg = 4.02)
oder 1 -69
Mandarin-Orangen, natursii

310-g-Dose (1 kg = 5.45) 1 .69

und vieles mehr!

De Kroes Blatterteiggeback
versch. Sorten, je 65-g-Packung (100 g = 2.29)

SPEICHERSTADT
KAFFEEROSTERE!
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PROTEI @ Edler Kaffeegenuss aus der
' PROTEIN Speicherstadt-Kaffeerdsterei

Kaffee ist aus unserem Alltag nicht wegzudenken. Die Auswahl auf
dem Markt ist groB - doch ist Kaffee nicht gleich Kaffee: verschie-

dene Rostgrade, die Herkunft der Kaffeebohnen, die Bodenbeschaf-
fenheiten, die klimatischen Wachstumsbedingungen sowie die Art
des Anbaus beeinflussen den Geschmack wesentlich. Wer Kaffee
in vollen Ziigen und mit gutem Gewissen genieBen mdchte, ist auf

erstklassige Qualitat und die verantwortungsvolle Verarbeitung
angewiesen. All dies vereint sich in den verschiedenen Kaffeesorten
aus der Speicherstadt-Kaffeerdsterei.

Einen besonderen, wertvollen Genuss ermdglicht der Orang Utan
Coffee: Dieses Produkt wird nachhaltig und unter Verzicht der Re-
genwaldabholzung angebaut. Der Entstehungsprozess des aromati-

- 2 schen Arabica-Kaffees ist auf die Schonung von Ressourcen sowie

T 0 Pomoren g den Schutz der Flora und Fauna des Anbaugebietes abgestimmt. Ein
Teil des Verkaufspreises flieBt in Umwelt- und Sozialprojekte. Von

den Sumatra-Orang-Utans hat der , Affenkaffee”, wie er auch gerne

mal bezeichnet wird, seinen Namen. Mit dem Kauf des Kaffees wird
die Lebensgrundlage der bedrohten Menschenaffenart sowie deren
Lebensraum, der Regenwald, geschiitzt. Auf dem Boden der indo-

nesischen Insel auf Hohen zwischen 900 und 2400 Metern gedeihen

so0 besonders faszinierende Arabica-Bohnen, die Sie mit jedem
Schluck verwdhnen werden.

Arla Protein
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Milkshake :
versch. Sorten 1
je 225-ml-Flasche |
:

1

|

1

1
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(100 ml = -57)

Kriiger Chai Latte
Lovely India
250-g-Packung

Freixenet Mia :
:
(1009=083) |
:
1
1

Cocktails

Macadarnia

Aromen von Limette, frischer .
Mut Brittle

Minze mit elegant blumiger

. 'r/ﬂ Note. Der servierfertige Sangria :
\ ist vollmundig und fruchtig L . Y
. 1 aus aromatischem Wein, Zit- . : 3 - -===n Orang Utan Coffee
{1 rusfriichten und den typischen = ! * B Haagen-Dazs Eis 250-g-Packung (100 g = 2.80)

1
1
Gewiirzen. & e N =3 versch. Sorten |
5 rrrgrt : l..v Ledl ; je 3 x 80 ml = "
versch. Sorten l & iz B 240-ml-Packung | _ sehen
je 0,7_5-I-Flasche ’ et : (100 ml = 1.45) : Aot Sie eine
(1 Liter = 5.32) " »“  Kleine Auswahl
] - bei EDEKA Bottjer
e 3 . 99 : finden Sie viele weitere
A . 0 Ekeeeeeasssssssas, o B - '
(= SARARY T tolle Produktneuheiten!

Fur Druckfehler Ubernehmen wir keine Haftung. Abgaben nur in haushaltstiblichen Mengen. Abbildungen kénnen von Originalware abweichen!
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Erdbeertiramisu fur Geniel3er

Zutaten fiir 8 Portionen: Zutaten fiir 5 Glaser:

150 ml kalter Espresso 80 g Puderzucker 850 g Erdbeeren 125 ml Chardonnay-Essig
2 El Amaretto 200 ml Schlagsahne 250 g Gelierzucker (2:1) 8 Kardamomkapsein
750 g Erdbeeren 1 Pk. Sahnefestiger 50 g getrocknete Mangos 1 Tl Bockshornkleesaat
250 g Mascarpone 200 g Loffelbiskuits I 100 g Schalotten 1 Tl Koriandersaat
250 g Magerquark 1 Pk. Vanillezucker A iy 30 g frischer.Ingwer 1 Tl Kreuzkiimmelsaat
1 Chilischoten Salz
Zubereitung: #
Zuerst vermischen Sie den Espresso mit dem Amaretto. Nun 300 g Erdbeeren putzen Zubereitung:

und halbieren. Im Anschluss Mascarpone, Quark und Puderzucker ‘in einer Schiissel
vorsichtig mit einem Teigschaber zu einer glatten Creme verriihren: Schlagsahne mit
Sahnefestiger steif schlagen und unterheben. Jetzt belegen Sie den Boden Ihrer Auf-
laufform (ca. 26 x 16 cm) mit Loffelbiskuits. Mit der Halfte des Espressos betraufeln.
Mit 1/3 Mascarpone-Creme bestreichen und mit den Erdbeerhélften belegen. Erneut 1/3
Creme darauf verteilen, mit (ibrigen Loffelbiskuits belegen und mit tibrigem Espresso ¢
betriufeln. Ubrige Creme locker daraufstreichen und abgedeckt mindestens 1 Stunde: _
kalt stellen. Jetzt 150 g Erdbeeren putzen und halbieren. Restliche' Erdbeeren putzen,- |
mit Vanillezucker in einer hohen Schiissel oder Ahnlichem fein piirieren-und dann durch- .
ein feines Sieb streichen. Zum Schluss das Tiramisu in Stiicke schneiden und mit Erd-
beerpiiree und Erdbeerhélften anrichten. Viel Erfolg und SpaB beim Essen wiinscht das
Team von EDEKA Bottjer! !

Erdbeeren abwiegen, waschen, entkelchen und mit dem Gelierzucker in einem groBen
Topfimischen. Getrocknete Mangos in mittelgroBe Stiicke zerkleinern und untermischen.
Dann abgedeckt 1 bis 2 Stunden Saft ziehen lassen. Nun die Schalotten fein wiirfeln.
Ingwer schalen, Chili halbieren und entkernen. Ingwer und Chili fein hacken. Schalotten,
Ingwer, Chili und Essig in einem Topf zugedeckt aufkochen. Bei schwacher Hitze ca. 5
Minuten kochen lassen. Kardamom zerdriicken und die Samen aus den Kapseln Idsen.
Mit Bockshornklee, Koriander, Kreuzkiimmel und 1 Tl SalZ in einem Morser zerkleinern.
Mango-Erdbeeren, Schalotten-Mischung und Gewiirze unter Riihren bei starker Hitze
aufkochen. Sobald die Konfitliremasse kocht, diese unter Riihren genau
nach Anleitung auf der Packung sprudelnd kochen lassen (meist 3 Mi-
i nuten). Das|Chutney soll weniger fest sein als Konfitiire und nur leicht
gelieren. Chutney abschaumen und sofort bis zum Rand in vorbereite-
te Twist-off-Gléser fiillen und verschlieBen. Glaser 5 Minuten auf den
Deckeln auf ein Gitter stellen. Dann Glaser umdrehen und abkiih-
len lassen. Chutney mindestens 1 Woche durchziehen lassen.
Experten-Tipp: Fruchtiges Chutney schmeckt besonders
gut zu Weichkése,! kaltem Roastbeef oder Gefliigel-
fleisch vom Grill!

e e

e
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Ein Beerentraum - fur Cocktailfans Erdbeervinaigrette mit frischem Salat

%

- . 7]
o b
Zutaten fiir 1 Glas: Zutaten fiir 6 Portionen:
5 Erdbeeren 2 cl Zitronensaft 1 Kopfsalat 4 El Zitronensaft
10 Blatter Basilikum 4 cl Erdbeersirup 350 g Erdbeeren 2 Tl Puderzucker
4.cl weiBer Rum 3 El crushed ice Salz 1 El griiner Pfeffer
Pfeffer 250 g Mini-Biiffelmozzarella-Kugeln
5 El Olivenol Basilikum e
Zubereitung: ,.F""’

Die Erdbeeren putzen und waschen. Dann zusammen mit 9 Basilikum-
blattern, Rum, Zitronensaft, Erdbeersirup und crushed ice im Mixer -
piirieren. Im Anschluss direkt in einer vorgekiihlten Cocktailschale ;,;.y*'“ T Pyt
oder einem kleinen Cocktailglas mit einem Blatt Basilikum gar- T IS
niert servieren. Und fertig ist ein wahrer Beerentraum fiir
die nachste Gartenparty!

Zubereitung:
Salat waschen, trocken schleudern und auf einem Teller anrichten. Jetzt
350 g Erdbeeren putzen, die Halfte davon mit etwas Salz, Pfeffer, 3
3 El Olivendl, 3 bis 4 El Zitronensaft und 4 El Wasser in ein hohes
@\ = GefiB geben und mit einem Piirierstab fein piirieren. Mit 1 bis
: ‘ | 2 Tl Puderzucker abschmecken. 1 El griinen Pfeffer aus dem
Glas grob hacken. Den Salat mit der Vinaigrette betréufeln.

250 g Mini-Biiffelmozzarella-Kugeln abtropfen lassen. Zusam-
men mit den restlichen Erdbeeren auf dem Salat verteilen. Mit
dem griinen Pfeffer und etwas Basilikum bestreuen und mit 2 El
Olivendl betraufelt servieren. Guten Appetit wiinscht EDEKA Bottjer!




Kolumne

Walter Béttjers Erinnerungen

Heute: Lebensmittel aus der Region

Fast alle Markte werben heutzutage mit dem Slogan ,,Produkte aus der Region“.

Bei uns im ndrdlichen Niedersachsen sind dies vor allem Kartoffeln, hausgemachte Suppen und Wurstspezialitaten oder
saisonabhéngige landwirtschaftliche Erzeugnisse wie Erdbeeren oder Spargel, den wir ja zur Zeit gerade téglich frisch
genieBen konnen.

Friiher gehdrten auch die frischen Eier zu den Lebensmitteln, die wir direkt vom Bauernhof bekamen.

Viele Familien hatten Hiihner, so dass sie fiir den eigenen Bedarf genug Eier hatten. Das bedeutete, dass wir bei weitem
nicht die Mengen zum Verkauf benétigten wie heute. AuBerdem miissen ja die Eier heute deutlich gekennzeichnet werden
beziiglich Herkunft, GroBe, Frische und Haltung der Legehennen. Bis vor ca. 35 Jahren war das alles nicht ntig.

Also machte ich mich auf den Weg zu Tante Anni, wenn wir wieder mal ein paar Pappen Eier zum Verkauf brauchten. Tante
Anni war die Bauerin auf dem Hof Hollen der Familie Mahnken. Sie und Onkel Fritz waren seit vielen Jahren mit meinen
Eltern befreundet. Und auch ich war als Kind immer auf dem Hof willkommen. Ja man sagt, dass ich sogar als Baby mit
der jlingsten Tochter Kéthe (heute meine Nachbarin und Kegelschwester) gemeinsam auf dem Wilckeltisch gelegen habe.
Aber zuriick zu den Eiern: Also ich zu Tante Anni in die Kiiche: , Tante Anni, hast du mal wieder einipaar Eier fiir uns?“ ,Jo,
min Jung, denn wiid wi mol nokieken.“ Wir also in die Waschkiiche zum ,nokieken* (nachschauen). Meistens hatte Tante
Anni drei bis vier Pappen, also 90 bis 120 Eier fiir uns.

Manchmal fehlten allerdings ein paar, denn es sollten ja volle Pappen sein. ,,Denn mét wi jo doch noch eben in den 1H6h'- o

nerstall und kieken, ob dor noch welke in‘ Nest liegen.“ Wir also in den Hilhnerstall und Eier gesucht. Und wir haben immer |
to

genug gefunden, dass die Pappe voll wurde. siom Y v
Es wurde bar bezahlt und mit ein paar Federn im Haar machte‘ich mich auf den Riickweg. f' ;5'
Frischere Eier hat es bei Bottjer nie gegeben. i
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Tipps fur Hobbygartner i

Der Garten im Mai verspricht Fruhlingslaune pur!

LAlles neu macht der Mai“ — besagt ein altes Sprichwort. Im Garten trifft dies
auch voll und ganz zu — denn die Bltenpracht und herrlichen DUfte verspri-
hen Frihlingslaune pur! Im Mai werfen sich Rhododendren bunt in Schale,
Klbelpflanzen durfen ins Freie, und im Nutzgarten legen Sie den Grundstein
fUr eine reiche Ernte. Hier finden Sie passende Tipps flr die Saison!

Die richtige Bodenpflege

Fast allen Boden mangelt es an Stickstoff. Um diesem Mangel vorzugreifen,
empfiehlt sich die Nutzung von Hornspanen. Experten raten dazu, etwa 100
Gramm der im Fachhandel erhéltlichen Hornspéne pro Quadratmeter zu ver-
wenden. Aber Achtung: Hobbygéartner miissen aufpassen, denn gerade im
Gemiisebeet benétigen die Pflanzen unterschiedlich viel Stickstoff. Tomaten,
Gurken und Kiirbisse brauchen beispielsweise mehr Nahrstoffe — Erbsen, Boh-
nen und Zwiebeln dafiir weniger.

y Richtig diingen

Die Diingung im Friihjahr gibt den Pflanzen im Beet alles, was sie zum Start
in die Gartensaison brauchen. Laut Gartnern ist es empfehlenswert, rund eine
Woche vor der Pflanzung zu diingen. Im Jahresverlauf wird dann abhéngig von
den einzelnen Kulturen erneut Diinger gegeben.

Frisch gepflanzte Blumen richtig gieBen
Frisch gepflanzte Gewé&chse brauchen am Anfang recht viel Wasser. Bei groBen
Stauden o. A. empfiehlt es sich daher, einen ,GieBrand“ anzulegen: einfach
rund um die Pflanze einen etwa 15 Zentimeter hohen Erdwall anhdufen, in dem
sich das Wasser sammeln:kann. Spéter kann man die Erde dann wieder begra-
~digen. Sollte eine lhrer neuen Pflanzen gelbe Blétter bekommen, ist das nicht
unbedingt ein Zeichen fiir Wassermangel — denn zu viel Wasser schadet glei-
chermaBen. Informieren Sie sich am besten bei der Anschaffung lhrer Blumen
und Gewéachse (iber die richtige Pflege. Der Fachmann gibt hier gerne Auskunft.

Rasen mit Rechen sédubern
Ein Sonderfall ist die Bodenvorbereitung von Rasenfléchen. Als Friihjahrspflege
fiir den Rasen sollten Hobbygartner zundchst die Laubreste aus

dem Herbst und Winter sowie groben Filz mit einem Rechen
entfernen. Mit einem Teststreifen aus dem Handel I4sst sich
der pH-Wert ermitteln. Liegt der pH-Wert unter 5,5, sollte
der Rasen schnellstmaglich gekalkt werden. Bei einem
pH-Wert von liber 8,5 sollte ein saurer Diinger verwendet
werden..Dies kommt jedochlaut Experten eher selten vor.
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Veranstaltungstipps 13

Das Team von EDEKA Béttjer hat wieder einiges auf die Beine gestellt. Zur
Gewerbeschau in Selsingen konnten die Besucher die Vielfalt gesunden
Obstes aus dem Sortiment kennenlernen — von regionalen Frichten bis
hin zu Exoten aus aller Welt. ,Unser Team hat keine Mihen

gescheut, aus dem frischen Obst einen Gaumen- und Augenschmaus
zu zaubern®, berichtet Christina Oevermann. Die Gaste waren begeistert
und naschten von den Mangos, den Ananas-Stlickchen oder den Kum-
quats. Als Highlight konnte man seine Friichte am Sonntag in den be-
reitgesteliten Schokobrunnen tauchen — kdstlich. Manche genossen dazu
den neuen spritzigen Erdbeer-Rhabarber-Secco. Als Dank gab es fiir die
Besucher noch Uberraschungs-Rabattcoupons fir den néchsten Einkauf.
Es war eine rundum gelungene Veranstaltung.

Wer suchet, der findet

Herzlichen Glickwunsch an Maria Aldag und Ina Mller. Die Bremervorder
und Selsinger Kundinnen haben sich lhre April-Ausgabe von ,Bottjer aktuell”
ganz genau angesehen. Nicht nur, dass Sie das Gewinnspiel entdeckten,
sie haben auch die sechs Eier gefunden, die sich in diesem Heft versteck-
ten. Kurzerhand schrigben sie ihre Lésung auf den Gewinncoupon, brachten
diesen in den Markt und freuten sich nun als gllickliche Gewinnerinnen Uber
einen 50-Euro-Warengutschein. Das Bottjer-Team gratuliert.

Zuruckgeschaut in die
Zukunft

Kurzlich hatte EDEKA Béttjer wieder junge Gaste in seinen Markten,
die einen Einblick in die Ablaufe bekamen. Jedes Jahr veranstalten die
Schulen den sogenannten Zukunftstag, bei dem Jungen und Madchen
die Moglichkeit haben, in den Betrieben hinter die Kulissen zu blicken.
Da sind die Markte in Bremervérde und Selsingen mit von der Partie,
denn schlieBlich sind die Teilnehmer vielleicht sogar die Stars von mor-
gen.

Vier Kinder — die ein passend positives Motto ,Love, peace, shine and
dream big!“ als Shirts trugen — waren 2017 in Selsingen dabei und pack-
ten mit an. Sie flillten Regale, schauten sich die Papierpresse genau an,
lernten Neues und waren begeistert. FUr die fleiBigen Helfer gab es im
Nachhinein natlrlich noch eine kleine schokoladige Aufmerksamkeit und
wer weil3: Vielleicht hat es dem einen oder anderen so gut gefallen, dass
Sie als Kunden bald bei einem der vier Ihre Beratung im Markt erhalten.
Sicher ist: Fur alle Beteiligten war es ein schoner und lehrreicher Tag.

EDEKA Bottjer prasentiert Veranstaltungen in
Bremervorde und Selsingen fur Mai und Juni 2017

Selsingen

Donnerstag, 25. Mai, 10 Uhr

Gemeinsamer Himmelfahrtsgottesdienst der Kirchenge-
meinden Selsingen und Rhade in Selsingen

Ort: Kirche Selsingen

Sonntag, 28. Mai, 11 Uhr
Kunsthandwerkermarkt ,,Kunst und Leben*
Ort: Wiesenweg 3, Selsingen

Freitag, 2. Juni, 21 Uhr
Scheunendisco, Feuerwehr HaaBel
Ort: HaaBel

Sonntag, 4. Juni bis Sonntag, 2. Juli
Kunstausstellung, Miihle Malstedt Kunstwerkstatt
Ort: Wassermuhle Malstedt

Montag, 5. Juni, 11 Uhr
Lobetag, St.-Lamberti-Kirchengemeinde Selsingen
Ort: Haus im L6h, Rockstedt

Freitag, 9. bis Sonntag, 11. Juni
SELK Olympiade, Ev.-luth. Pella-Gemeinde Farven
Ort: Sportgelédnde im Sick, Selsingen

Bremervorde

Sonntag, 28. Mai, 14 bis 17 Uhr
Familientag im Steinzeitlager
Ort: Bachmann-Museum

Mittwoch, 31. Mai, 18 Uhr
Luther-Musical fir Kinder von Gerd-Peter Miinden
Ort: St.-Liborius-Kirche

Samstag, 3. bis Sonntag, 4. Juni
Schitzenfest in Hesedorf
Ort: Hesedorf

Mittwoch, 7. Juni, 19.30 Uhr
17. Lions-Open-Air-Konzert mit SWYNX - der Big Band
aus Dithmarschen

Ort: Seeblihne am Vorder See

Sonntag, 11. Juni, 11 Uhr ™

Kunsthandwerkermarkt k"

Ort: rund um das Logehuus o~
T

Samstag, 17. bis Montag, 19. Juni :

162. Bremervorder Schiitzenfest

Ort: Bremervorde
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Kinderecke
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Seifenblasen-\Wunder

Schon die normalen Seifenblasen bringen Kinderaugen zum Strahlen
- bei Riesenseifenblasen staunen aber sogar die Erwachsenen! Dabei
ist es gar nicht so schwer, die eigenen Mega-Seifenblasen herzustellen.
Dazu braucht man einen Eimer mit Seifenblasenlésung, zwei Stabe, die
etwa 1,5 Meter lang sind, und zwei dicke, méglichst saugfahige Schnu-
re. Die eine Schnur ist dabei kirzer als die andere.

Und so geht es: Die zwei Stébe werden mit der kiirzeren Schnur
einfach durch zwei Knoten an den jeweiligen Enden verbunden. Das

Euer eigenes Seifenblasen-
rezept

Bei der Seifenblasenfliissigkeit kommt es auf das richtige Mischverhéltnis an. Je
nachdem, was ihr fiir die Seife verwendet, kann sich das Mischverhéltnis jedoch
stark unterscheiden. Daher miisst ihr fiir ein optimales Ergebnis ein wenig experi-
mentieren. Ein Grundrezept findet ihr hier.

Zutaten:
o Wasser (am besten destilliertes Wasser)
o Seife (Spiilmittel, Shampoo etc.)

Tipps zur Herstellung von Seifenblasenfliissigkeiten:

e Seife und Wasser gut miteinander vermischen

e nach der Herstellung mindestens zwei Stunden ruhen lassen (noch besser sind
24 Stunden)

e vor Gebrauch noch einmal vorsichtig umrtihren, dabei aber Schaumbildung ver-

meiden

S I

Ratselecke 15

Sudoku

Ziel beim Sudoku ist es,
die leeren Zellen des
Spielfeldes mit den
Ziffern 1 bis 9 so aus-
zufullen, dass in jeder
Zeile und in jeder Spalte
und in jedem 3 x 3-
Teilguadranten jede
dieser Ziffern genau
einmal steht.

N
¥
el | el |

andere Stlck wird an die erste Schnur einige Zentimeter neben den
Staben festgebunden. Achtet darauf, dass sich beim Spannen der
kurzen Schnur an den Staben eine Lasche der unteren Schnur bildet.
Nun das Schnurgebilde in die Seifenldsung tauchen und die Stébe
aufspannen. Riesige Seifenblasen konnen nicht mehr durch Pusten mit
dem Mund erzeugt werden, ideal ist daher ein leichter WindstoB. Ist es
windstill, helfen einige schnelle Schritte wie beim Drachensteigen. Spal3
ist dabei garantiert vorprogrammiert!
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16 Ganz neu bei EDEKA Bottjer

#_.F Gan_.z neu bel EDEKA Béttjer
I I‘uchtgenuss
. by KaSa

Ganz besondere Marmeladen mit kreatlven
Geschmacksk_ombinationen! Probieren lohnt sich!

-
!
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[ Einkaufen erieben! |

Auflage: 19000 Exemplare

Kostenlose Zustellung an alle
erreichbaren Haushalte in
der Region.

Herausgeber (v.i.S.d. P):
Matthias Bottjer e. K.
Neue StraBe 36-38
27432 Bremervorde
Tel.: (04761) 92628-0
Fax: (04761) 926 28-29

KaSa ist Katja Saltner. Nach der Geburt ihrer Tochter nutzte sie die neue Freizeit und kochte die ersten Beeren der groBen

Brombeerhecke hinter dem Haus ein. Mittlerweile hat die Familie eine eigene Marmeladenkiiche im Haus und probiert dort gern Walter Bittjer KG
neue Mischungen aus — ganz nach herkommlicher Herstellung auf dem eigenen Herd. Auch auf Vorschlége, so sagt sie, entstehen gszzgsgzgi%en

ihre ungewdhnlichen Aufstriche — Kiwi kombiniert mit weiBer Schokolade, Holunderbliiten mit Apfel, Mohre, Rhabarber, Whiskey —
zurzeit gibt es mehr als 30 Sorten. KaSa — der etwas andere Fruchtaufstrich: hervorragend fiir Brot, Milchreis, Pfannkuchen, Waffeln,
Eis oder einfach zum Naschen. Jetzt bei EDEKA Béttjer!

Tel.: (04284) 9268-15
Fax: (04284) 9268-29

Redaktionsleitung:
Annika Steinkamp
Tel.: (05332) 96 86-481

T
KL?I Q?D. i Fax: (053 32) 96 86-51
v A E-Mail:
skaige: . " markizeitung@proexakt.de
Pl
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Gestaltung und Anzeigensatz:
Alina Kaupert

Tel.: (05332) 96 86-45
Fax: (053 32) 96 86-58
E-Mail: info@progxakt.de

.Regional aus
Gnarrenburg-Brillit”

ErdbeerSchokolade [
Fruchtaufstrich Anzeigenberatung
Christian Mack
2009 > Tel: (05332) 96 86-433
Fax: (05332) 9686-51
E-Mail:
markizeitung@proexakt.de

R e e
EEEEEE RS EEEEEEE N E RN RN

Druck: ProExakt GmbH
Mediengestaltung, Druck,
Verlag & Presseagentur
BahnhofstraBe 17

38170 Schoppenstedt
Tel.: (053 32) 96 86-54
Fax: (05332) 9686-58
E-Mail: info@proexakt.de

Das geistige Eigentum in Wort, Bild, Idee
und Design liegt; soweit nicht anders
angegeben, bei der ProExakt GmbH. Alle
gestalteten Anzeigen sind ebenfalls urhe-
berrechtlich geschiitzt.

Nutzung und Nachdruck sind nur mit
schriftlicher Genehmigung der ProExakt
GmbH gestattet. Angaben zu Terminen
etc. sind ohne Gewahr.

Freuen Sie sich in der

nachsten Ausyab e unter Bei dem Projekt Markizeitung mit einer
anderem auf folgende Gesamtauflage von zurzeit ca. 1800000
Exemplaren handelt es sich um ein

Themen: |
8 marktbezogenes individuelles Printpro-

dukt fir selbststéndige EDEKA-Kaufleute.

Hilfreiche Urlaubstipps

Fiir Druckfehler iibernehmen wir keine

i Bolt[er EDEKA Bottjer Haftung. Abgaben nur in haushaltsiibli-

L e chen Mengen. Abbildungen kénnen von
Matthias Bottjer e. K. . Walter Béttier KG S rare abvwdichion!

Neue StraBe 36 — 38 .. HauptstraBe 7

) & 27432 Bremervorde 27446 Selsingen

" Tel: (04761) 926280 Tel.: (04284)9268-15

Mitarbeitervorstellungen ‘é‘

Erfrischende Sommercocktails

Rezepte und Produkte



