Liebe Leser,

mit riesigen Schritten nahern wir uns
nun schon wieder den Weihnachtsfeier-
tagen, die wie jedes Jahr die ganz be-
sonderen Geniisse auf den Speiseplan
rufen. Bereits seit einigen Wochen finden
Sie in unseren Mérkten ein vielfaltiges
Sortiment weihnachtlicher' Kastlichkei-
ten vor. Obwohl den meisten die Anlie-
ferung der Weihnachtsartikel viel zu friih
vorkommt, muss man sagen, dass der
Monat September der absatzstarkste fiir
Spekulatiuskekse ist. Und sind wir doch
mal ehrlich, wer nascht nicht gern schon
mal vor dem Fest?! GenieBen Sie die be-
sinnliche Vorweihnachtszeit und lassen
Sie sich von unseren Themen inspirieren.

lhr maltéiaa Katger
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Unsere Themen fur Sie:

Rund ums Backen
Anregungen und ausgefallene Rezept-
ideen fur besondere Tage

Vitaminbomben fur die kalte Jahreszeit
Wissenswertes Uber Zitrusfruchte

Hochwertige Spirituosen fur besondere
Anlasse
Empfehlungen der Mitarbeiter




Wissenswertes uber Zitrusfruchte

T ey

Wahrend die Zitrone das ganze Jahr Uber in der Obst- und GemUiseab-
teilung zu finden ist, haben Mandarine, Orange und Co. endlich wieder
Saison. Das freut auch unseren Kdrper, denn gerade in der kalten Jah-
reszeit sind die Vitaminbomben wichtig. Alle Zitrusfriichte haben namlich
einen hohen Anteil an Vitamin C und an sogenannten Flavonoiden, die zu
den sekundaren Pflanzenstoffen gehdren. Durch ihr Vorkommen wird die
Wirkung des Vitamins C noch vervielfacht. Zudem werden den Flavonoi-
den antioxidative Eigenschaften zugeschrieben, so dass flavonoidhaltige
Pflanzen und Nahrungsmittel auch medizinisch genutzt werden. Zudem
sollen sich die sekundéaren Pflanzenstoffe positiv auf das Herz-Kreislauf-
System auswirken.

Doch das sind noch nicht alle Vorteile, die Zitrusfriichte zu bieten haben:
das enthaltene Vitamin D schitzt vor Infekten, das Kalzium stérkt die Kno-
chen und das Kalium reguliert den Blutdruck. Somit sind die erfrischenden
Friichte nicht nur lecker, sondern auch echte Gesundmacher. Den héchs-
ten Vitamin-C-Gehalt hat Ubrigens die Zitrone, die zudem entzindungs-
hemmend und desinfizierend wirkt. Der Pro-Kopf-Verbrauch liegt bei un-
geféhr 1,6 Kilogramm pro Jahr. Die beliebteste Frucht ist die Orange, von
ihr werden pro Person jahrlich sechs Kilogramm verzehrt.

Trotz der vielen Energie, die Zitrusfriichte Koérper und Geist liefern, haben

sie wenig Kalorien. So wird empfohlen, taglich 500 Gramm der Power-
frlichte zu verzehren. So kdnnen verschiedene Sorten zu einem Obstsa-
lat, Saft oder Smoothie verarbeitet werden. Diese lassen sich dann auch
wunderbar zur Arbeit oder Schule mitnehmen. Der Saft von beispielsweise
Orangen oder Zitronen lasst sich zudem fur erfrischende Salatdressings
verwenden.

Beim Kauf von Zitrusfrichten sollten Sie darauf achten, dass diese eine
satte Farbe aufweisen, dann sind sie reif. Zudem sollten sie weder zu hart
noch zu weich sein, denn fuhlt sich die Frucht hart an, konnte sie aus-
getrocknet sein. Zudem spielt die Aufbewahrung eine groBe Rolle, denn
Zitrusfrichte verlieren schnell an Aroma, wenn sie falsch gelagert werden.
Anders als die meisten vermuten, sollten diese kihl gelagert werden. So-
mit ist der Klhlschrank der perfekte Aufbewahrungsort fir Mandarinen,
Orangen und ihre Artgenossen. Dennoch ist Vorsicht geboten: Bei zu
feuchter Lagerung bildet sich schnell Schimmel. Kontrollieren Sie stets |hre
gelagerten Frichte, damit Sie faule moglichst schnell vom Rest entfernen
kénnen. Sonst gammeln die restlichen Friichte auch schnell. Sie kénnen
die Frichte im Kuhlschrank auch in Kichenpapier einschlagen, so wird
Kondenswasser aufgesogen und die Gesundmacher bleiben trocken und
schmecken wie gewohnt lecker.




Mitarbeiter stellen sich vor

Markus Lehmann schatzt
den Kundenkontakt sehr

Markus Lehmann ist schon seit August 2014 im Team von EDEKA Boéttjer
in Selsingen. Angefangen hat er als Aushilfe, um sich neben der Oberstufe
Geld dazuzuverdienen. Nach dem Abitur wollte er eigentlich studieren, hat
sich dann aber entschieden, eine Ausbildung zum Einzelhandelskaufmann
zu machen. ,Die Arbeit hier macht mir viel SpaB, deshalb habe ich nach-
gefragt, ob ich nicht auch eine Ausbildung machen kdnnte. Jetzt bin ich
seit dem 1. Oktober Auszubildender”, erklart der 20-Jéhrige. In Selsingen
kennt er viele Kunden personlich, da er selber aus der Gegend kommt.
Immer wieder trifft er bekannte Gesichter und das geféllt ihm besonders an
der Arbeit im Markt. ,Wirde ich jeden Tag nur vor dem PC sitzen, wirde
ich eingehen”, meint der Azubi. Im Markt hingegen ist er viel im Kontakt mit
Kunden und hat vielféltige Arbeitsbereiche. Auch mit dem Team kommt er
gut zurecht, immerhin hatte er vor der Ausbildung bereits gut zwei Jahre
Zeit, alle Mitarbeiter kennenzulernen. ,Ich freu mich auf die nachsten drei
Jahre und auf die Erfahrungen, die ich im Markt machen werde®, sagt Mar-
kus Lehmann abschlieBend.

Anita Hartelt ist Verkauferin
mit Leib und Seele

Seit Mai dieses Jahres gehdrt Anita Hartelt zum Team von EDEKA Béttjer
in Bremervorde. Seit nunmehr 42 Jahren ist die gelernte Fleischereifach-
verk&uferin in ihrem Beruf tatig — ohne Unterbrechung war sie in insgesamt
drei Geschaften tatig, wo sie im Laufe der Zeit viele Erfahrungen sammeln
konnte. Bei EDEKA Béttjer ist sie nun mitverantwortlich flr die Bedienung
und Beratung der Kunden an der Fleischtheke sowie fir den Plattenser-
vice. ,Das Garnieren der Platten macht mir groBen SpalB3 — gerade in die-
sem Bereich konnte ich mir in der Vergangenheit einiges aneignen. Das
kommt mir heute zugute”, erzéhlt die engagierte Mitarbeiterin lachelnd.
Mehrfach wurde Anita Hartelt bereits flr ihre Platten ausgezeichnet. ,Ich
stecke viel Herzblut in meine Arbeit. Bei der Auswahl und Anordnung der
verschiedenen Platten kann man seiner Kreativitét freien Lauf lassen. Am
Ende in zufriedene Kundengesichter schauen zu kdnnen, ist das schéns-
te GefUhl“, sagt sie bescheiden. ,Fur unsere Kunden haben wir natirlich
auch stets Tipps zur Auswahl der richtigen Fleisch- und Wurstspezialita-
ten parat.“ Jetzt, zur klassischen Grinkohizeit dirfen Kasseler, Pinkel und
Mettenden nicht fehlen. Die Theken von EDEKA Béttjer sind mit einer Viel-
zahl von Delikatessen geflllt, die sich zum deftigen Griinkohl wunderbar
kombinieren lassen. SchlieBlich sind die Geschmacker verschieden. ,Der
tagliche Umgang mit Menschen ist sehr wichtig flr mich. Diesen mochte
ich auf keinen Fall missen®, gibt Anita Hartelt zu und schwarmt ,lch wurde
super im Team aufgenommen und bin Uberglicklich, dass ich auf meine
Bewerbung eine Zusage bekam. Mein Ziel ist es naturlich, bis zur Rente im
Team von Béttjer bleiben zu durfen.




Nichts ist schdner als die Vorweihnachtszeit: Wenn es drauBen immer kél-
ter wird und vielleicht sogar schon die ersten Schneeflocken geméchlich
ihren Weg nach unten finden, beginnt auch die Zeit, wo es verflhrerisch
aus der warmen Kuche nach frischen Platzchen duftet. Gemeinsam mit
der Familie werden dann die weihnachtlichen Kdstlichkeiten gebacken und
anschlieBend verziert. Besonders Kinder lieben diese Zeit — darf hier doch
ab und an in der hauseigenen Weihnachtsbackerei genascht werden.
Denn die liebevoll selbst gebackenen Platzchen wie etwa Spritzgeback,
Vanillekipferl, Zimtsterne und hibsch ausgestochene und bunt verzierte
Butterplatzchen warten nur darauf, anschlieBend gekostet zu werden, be-
vor sie in der Platzchendose verstaut werden.

Flr den einmaligen Duft sind vor allem die weihnachtlichen Gewdrze ver-
antwortlich. Denn jetzt ist auch die Hauptsaison der BackgewUrze wie
Anis, Koriander, Muskat, Vanille und Zimt, die dem weihnachtlichen Ge-
back erst den typischen Geschmack verleihen.

Absolute Weihnachtsklassiker der siBen VerfUhrung sind zudem Bratapfel

mit Zimt, schokoladige Baumkuchen, mit Puderzucker umhulite Christ-
stollen, fruchtige Dominosteine, saftiger Lebkuchen, feinstes Marzipange-
back und wiurziger Spekulatius, die, ob selbstgemacht oder gekauft, so
richtig Lust auf die besinnliche Jahreszeit machen.

Und natUrlich darf bei den stiBen Naschereien auch nicht die zarte Scho-
kolade fehlen: Ob als Tafel, Kuvertlire zum Verzieren des weihnachtlichen
Gebécks, als Baumschmuck, edle Pralinen oder als Schokoweihnachts-
mann — dieses Genussmittel ist in dieser Zeit ein absolutes Muss und lasst
nicht nur Kinderaugen erstrahlen!

Eine groBe Auswahl an erlesenen Tafelschokoladen, Pralinen und Scho-
koweihnachtsmannern zum Verschenken und SelbstgenieBen sowie ver-
schiedene Backzutaten, Verzierungen und GewUrze finden Sie bei EDEKA
Béttjer. Lassen Sie sich also verflhren von den weihnachtlichen Kostlich-
keiten. Einige Rezeptvorschlage fur die beginnende Adventszeit finden Sie
auf Seite 8 und 9 in dieser Ausgabe. Denn zur Weihnachtszeit gilt: nur das
Beste zum Festel




SuBe Verfuhrung

Schokowissen fur Naschkatzen in der Weihnachtszeit

Urspringlich war Schokolade nur als Getrank bekannt. Als erstes damit in
Berlihrung kamen laut Uberlieferung vor rund 3000 Jahren die Olmeken,
ein mittelamerikanisches Indianervolk. Die gerdsteten und gemahlenen
Kakaobohnen wurden damals mit kaltem oder heiBem Wasser Ubergos-
sen — so machten es zum Beispiel die Azteken und Mayas. Je nach Ge-
schmack wurde das bittere Getrank dann mit Pfeffer, Chilipulver, Vanille,
Honig oder Rosenwasser gewdrzt.

Nach der Entdeckung Amerikas im Jahr 1492 fand die Trinkschokolade
vorerst ihren Weg nach Spanien und breitete sich Uber Frankreich und
[talien schlieBlich in ganz Europa aus. In den héheren Adelskreisen entwi-
ckelte sich die Trinkschokolade schnell zum Modegetrank.

Doch wurde der Kakao erst durch den Rohrzucker als StiBungsmittel rich-
tig populér. Der aromatische, stiBe Geschmack traf namlich bei den Euro-
p&ern genau ins Schwarze und machte den Kakao zu einem auch noch
heute beliebten Genussmittel.

Der industriellen Revolution im 19. Jahrhundert ist es zu verdanken, dass

die Schokolade zu einem Massenprodukt wurde. Anfangs gab es noch
keine Unterscheidung zwischen Kakaopulver und Tafelschokolade. Kakao
wurde zu Tafeln gepresst und in rohen Platten gehandelt beziehungsweise
in Stlcken verkauft. Erst im Jahr 1875 erfanden Henri Nestlé und Daniel
Peter nach langem Experimentieren die Milchschokolade, die auch noch
heute als Tafelschokolade oder Weihnachtsmann in den verschiedensten
Aufmachungen den Weg in den Einkaufskorb findet.

Der erste Schokoweihnachtsmann wurde Ubrigens bereits um 1832 als
massive Schokofigur gefertigt. Optisch war sie an den damals verehrten
Bischof Nikolaus angelehnt. Mit Priestergewand und Bischofsmutze sah
er den heutigen Weihnachtsmannern kaum ahnlich.

Der Franzose Jean Baptiste Letang produzierte schlieBlich die ersten
Hohlformen-Figuren speziell fir Schokolade. So entstanden nach und
nach weitere Schokoladenhohlkérper. Um 1870 wurden in der Fabrik des
Berliners Hermann Walter die ersten deutschen Schoko-Weihnachtsman-
ner und -Nikolduse hergestellt.




Walter Bottjers Erinnerungen

Heute: Spirituosen

In den Fiinfzigerjahren haben wir noch selber Schnaps abgefiilit. Rum, Korn'und Weinbrand wurden in groBen Korbflaschen
geliefert. Ich glaube, auch der gute billige Wermutwein war dabei.
Auf einem groBen Tisch wurden die leeren Flaschen bereitgestellt, und dann ging es los:
Einen Schiauch in die Korbflasche, ansaugen und den Schnaps in die Flasche! AnschlieBend wurde die Flasche verkorkt und
mit einem Etikett versehen. Besonders das Ansaugen war reizvoll: Wie mochte yvohl der Schnaps schmecken? Als Kind ist
man ja besonders neugierig. In einem unbeobachteten Momgnt hab ich es-auépro rt. Es ist nicht schwer zu erraten, dass
die ,Geschmacksprobe* sehr unbefriedigend war, Mit elnepi Hustenanfal] und untﬁhem Geldchter der Umstehenden hab :Pl‘t
ich alles schnell wieder ausgespuckt g L '.‘ai_‘ 3 yr
o L .
Mein Bedarf an Alkohol war jedenfalls fiir IangépJéﬁ'ré 'éedecl!gt
Fiirs ganze Leben hat die Abstlnenz allerdlngs mcht.gerelnhti]
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Hochwertige Spirituosen:
Empfehlungen aus dem
Hause Bottjer

Zum Ende eines erfolgreichen Jahres génnt man sich gerne mal etwas Be-
sonderes. Das Team von EDEKA Béttjer hat Ihnen schon jetzt im Hinblick
auf die immer nadher rlickenden Feiertage eine erlesene Auswahl feinster
Spirituosen zusammengestellt.

Egal ob zu den Festtagen in geselliger Runde, als Geschenk fur einen be-
sonderen Menschen oder fur feierliche Anlasse — mit diesen Spitzenpro-
dukten kdnnen Sie nur auf ganzer Linie punkten.

Die freundlichen Mitarbeiter helfen Ihnen bei der Auswahl im Markt gern
weiter und prasentieren auf Wunsch auch weitere Besonderheiten und Fa-
voriten aus dem vielfaltigen Getrankesortiment. Lassen Sie sich von edlen
Geschmacksmomenten verzaubern!

“Hochwertige Spirituosen

Unsere besonderen Geheimtipps fur Sie

Oste Schmuggler: Havana Club Anejo Especial:

Ein Rum aus der Region: In Neuhaus an der Oste be-
findet sich das Unternehmen ,Ulex Schnapse“. Der
Familienbetrieb blickt auf 220 Jahre Firmengeschichte
zu'r'ii'c"k, damit wird er in der achten Generation gefiihrt.
Da es sich um eine kleine Familiendestillerie handelt,
ist der Rum nur in begrenzter Auflage verfligbar, was
ihn zusammen mit seinem einzigartigen Geschmack
besonders macht. Ein regionaler Rum mit hervorragen-
der Qualitat: genau das Richtige fiir die anstehenden
Festtage.

Anejo bedeutet soviel wie ,,alt“ und mit seiner Lagerzeit
von vier bis fiinf Jahren darf er diesen Namen auch stolz
tragen. Bereits 2014 beim ,,German Rumfest Berlin“ mit
Gold ausgezeichnet, iiberzeugt dieser Rum mit seiner
hervorragenden Qualitdt zu einem relativ niedrigen
Preis. Seine Note aus Honig und Vanille passt zudem
einfach hervorragend zur Weihnachtszeit. Ob zum Ver-
schenken oder SelbstgenieBen: VersiiBen Sie sich die
Weihnachtstage mit dem Havana Club Anejo Especial.

Ron Zacapa 23 Centenario Sistema Solera:

Ein von Kennern hoch geschatzter Rum aus Guatemala,
der seit Jahren an der Spitze verschiedener Wettbe-
werbe wie dem internationalen Spirituosenwettbewerb
steht. Eine lange Reifung in ausgebrannten Bourbon-
Whiskey-Eichenfassern sowie ein kurzer Verbleib in
spanischen Sherryfassern verleiht ihm seine ganz be-
sondere Note. SiiBlich mit Noten von Vanille, Karamell
und Mandel mit einem Hauch Schokolade ist dieser
Rum das perfekte Weihnachtsgeschenk fiir Rumliebha-
ber und diejenigen, die es werden wollen.




Bottjers Lieblingsknabbereien

Weihnachtliche Rezeptideen

Gerade in der Weihnachtszeit begegnet uns der Duft von frisch gebacke-  nicht nur Platzchen kann man ganz einfach selber machen: Auch Schoko-
nen Platzchen und anderen stiBen Leckereien. Mit Liebe gebacken und lade und Pralinen kénnen einfach zu hause gefertigt werden. Das macht
gestaltet sind sie tolle Geschenke zur Advents- und Weihnachtszeit. Doch  SpalB3 und bietet Abwechslung. Probieren Sie es doch einfach mal aus!

Orangen-Marzipan-Pralinen

Zutaten:

125 g Orangeat 150 g weiBe Kuvertire (es kann auch
200 g Marzipanrohmasse Zartbitterkuvertiire verwendet werden)
100 g Puderzucker 1 unbehandelte Orange

Zubereitung:
Orangeat fein wiirfeln und mit Puderzucker und Marzipan verkneten. Die Masse halbie-
ren und in Rollen von ungefahr einem Zentimeter Durchmesser formen. Jede Rolle in
circa vier Zentimeter lange Stiicke schneiden und zu Kugeln formen. Hp
Die Kuvertiire klein hacken und tber | einem
' Wasserbad schmelzen. Die Orange' heiB
: \ﬁla_schen und die Schale fein reiben.
~ Die Kugeln mit Hilfe einer Gabel in die
: gesemolzene Kuvertiire tauchen und auf
e,mem Gitter abtropfen lassen. Mit der
gerfpbenen Orangenschale bestreuen und, -

Minz-Schoko-Platzchen

Zutaten:

80 g Puderzucker 100 g Zucker

30 g Kakaopulver 1 TL Pfefferminzol

1 Pkt Vanillezucker - Fiir den Guss:

1 Prise Meersalz griine Speisefarbe

150 g Butter 100 g Puderzucker
200 g Mehl 5 TL Pfefferminzol

Mehl zum Ausrollen 1 EL Zucker

Zubereitung:

Zuerst wird der Teig fertiggestellt: Puderzucker und Kakao sieben und mit Vanillezucker
und Salz vermischen. Die Butter wiirfeln und dazugeben. Das Mehl hinzufiigen und alles
verkneten, bis ein glatter Teig entsteht. Den Teig halbieren und in Frischhaltefolie fur eine

Stunde in den Kiihlschrank stellen. -
Zucker, Pfefferminzol und Speisefarbe mit etwas Wasser in einem Topf bei starker Hitze
schmelzen lassen. Sofort auf das Backpapier gieBen und auskihlen lassen.

Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Teigportionen einmal leicht durchkneten und auf einer mit Mehl bestaubten Arbeits-
flache ausrollen, so dass er etwa einen halben Zentimeter dick ist. Den Teig mit Formen
ausstechen (hier eignen sich besonders Tannenbdume) und auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Blech legen. Im Ofen etwa zehn bis zwolf Minuten backen. Kekse vollstandig) |
abkiihlen lassen. _ e
Fir den Guss Puderzucker mit zwei Essléffeln Wasser und Pfefferminzol ‘vermischien. =
Den Minzkrokant hacken und in Zucker wélzen. Die Kekse mit dem.Guss bestreicher’ |
und den Krokant darauf verteilen.




Bottjers Lieblingsknabbereien 9

Schokolade mit Pistazien und Cranberrys

Zutaten:
80 g Zartbitterkuvertiire 15 g gehackte Pistazien
15/g getrocknete Cranberries Schokoladenform

Zubereitung:

Die Pistazienin feine Stiicke hacken. Zartbitterkuvertiire erhitzen und in die Schokola-
denform gieBen. - £

Die Form leicht ayﬂ einen harten Untergrund klopfen, damit die Luft i‘
entweicht. D1eP|$}aZ|en und d|e Cranberries gleichmaig tiber der ,
fliissigen Kuverti qyerteﬂen g

Die Schokolade __-Werden Iqssph aus der Form

nehmen undr nachW j ]

Zutaten:

150 g Ahornsirup 1 TL Kardamom (gemahlen)
70 g brauner Zucker 1Ei

50 g Butter 100 g Griimmelkandis

50 g Datteln ohne Stein 325 g Mehl

eine halbe Bio-Orange 1 Pkt Backpulver

0,5 TL Zimt (gemahlen) 1 Eigelb

0,5 TL Nelken (gemahlen) 100 g gemischte Niisse

0,5 TL Anis (gemahlen)

Zubereitung:

Den Sirup mit Zucker und Butter in einem Topf erhitzen, bis eine glatte Masse entstan-
den ist, dabei standig riihren. Topf vom Herd nehmen-und die Masse lauwarm werden
lassen, dabei gelegentlich umriihren.

Datteln fein hacken, Orange abspiilen und die Schale fein abreiben. Datteln, Orangen-
abrieb, Gewdirze, Ei, Kandis, etwas Mehl und Backpulver zur Sirupmasse geben und
verrilhren. Das restliche nach und nach unterkneten.

Den Teig zwischen Frischhaltefolie etwas 1,5 Zentimeter dick ausrollen und in Vierecke
mit circa vier Zentimetern Seitenlidnge schneiden. Diese auf das mit Backpapier ausge-
legte Backblech legen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eigelb-und ein Essloffel Wasser gut verquirlen und die Vierecke mit der Mischung be-
streichen. Dann mit den verschiedenen Niissen belegen, diese dabei leicht andriicken.

Im vol‘gehelz’(en Backofen etwa 10 Minuten backen.
3
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Kurz und knapp

Ladenhutermarkt

Am 9. Oktober fand in Bremervorde der Ladenhitermarkt statt. Ob
noch die eine Zutat fir den Sonntagsbraten fehlte, Passanten spontan
vorbeikamen oder jemand seine Freizeit gern mit einem Bummel durch
den ansprechenden Markt verbrachte — an diesem besonderen Sonn-
tag war all das kein Problem.

Das Team von EDEKA Bottjer 6ffnete seine Pforten von 12 bis 18 Uhr

und stellte verschiedene attraktive Aktionen bereit. KnUllerangebote
vom Brotaufstrich bis zur Spirituose, eine groBe Kochshow mit ange-
schlossener Weinprobe und der Besuch vom Scherenschleifer, der al-
les scharf machte, was man ihm brachte, erfreuten die Besucher. Das
Team des Bremervérder Marktes freute sich Uber regen Zulauf und die
Gaste dankten mit durchweg positivem Feedback!!

Oktoberfestwoche

Fans des Oktoberfestes brauchten nicht erst bis nach Mdunchen
zu fahren, um das besondere Wiesn-Feeling zu erleben. Denn der
EDEKA-Markt Bottjer bot Freunden der zinftigen Gaudi eine tolle Alter-
native. Am Freitag stand die Mall in Bremervorde ganz im Zeichen der
bayrischen Lebensart. Organisiert wurde die Aktion von den Azubis, die
sich wabhrlich einiges hatten einfallen lassen, um die Géste zu begeis-
tern. Die Mitarbeiter begrt3ten die Kunden in Dirndl sowie Lederhose
und es duftete nach frischen Brezn. Wie es sich fur einen Lebensmit-
telmarkt gehort, punktete das Team mit vielen kulinarischen Leckerei-
en von der Schweinshaxe, Uber WeiBwurst bis zum hausgemachten
Obazda. Passend dazu konnten sich Feinschmecker entweder mit
dem Original Oktoberfestbier eindecken oder vor Ort kostliche Fran-
kenweine verkosten. Begleitet wurde der Einkauf von zinftiger Musik.

Bl P e

Die Mitarbeiter wie auch die Kunden hatten an diesen Tagen sichtlich
SpaB im Markt. Auch der Forderverein ,Bremervérder Hauptschule®
freute sich Uber die Festtage von EDEKA Béttjer. Denn im Rahmen des
Azubiprojektes hatten die jungen Nachwuchskréafte in Eigenregie eine
Spendenaktion zu gunsten des Vereines geplant, sodass die Azubis
am Ende des ,Bottjer-Oktoberfestes” ganze 111 Euro an die Einrich-
tung Ubergeben konnten.

Es war eine Mords-Gaudi, die das Team mit den vielen Kunden erlebte
— die Schmankerl, die Musik, viele weitere Aktionen, wie das Block-
malz-Bonbons-Schatzen und jede Menge gute Laune — da lief es sich
Matthias Bottjer nicht nehmen Danke zu sagen fUr eine tolle Veranstal-
tung: ,Danke an unser tolles Team, ihr seid klasse — und Danke an alle
Kunden und Besucher, ihr seid genauso klasse.“




Kurz und knapp 1

Gewinner, Gewinner, Gewinner

Eigentlich konnten sich in der Oktoberfestwoche bei EDEKA Bottjer
alle als Gewinner wahnen. Denn flr jeden Teilnehmer — ob Mitarbeiter
oder Kunde — boten sich viele tolle Situationen. Flir manche allerdings
gab es weitere Extras. ,Wir hatten einige Kundinnen, die uns im Dirndl
besuchten. Sie durften sich dafiir Uber einen Einkaufsgutschein freu-
en”, erzahlt Christina Oevermann. Zudem stand ein kleines Schatzspiel

an, welches in Bremervorde und Selsingen stattfand. Die Aufgabe:
,Schatzen Sie, wie viele Blockmalz sich in dem Glas vor lhnen befin-
den!“ Gllckliche, die mit ihren Tipps am Néachsten lagen und ihrem gu-
ten Blick vertrauten erhielten ebenfalls attraktive Preise. EDEKA Bottjer
sagt: ,Herzlichen Glickwunsch!” In Selsingen waren es Ubrigens 76

und in Bremervorde 172.
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12 Bastel- und Ratselspal3 -

Adventskalender selber basteln

Kinder freuen sich nicht nur dartber, Turchen zu 6ffnen: auch das Basteln
eines eigenen Adventskalenders flr Eltern oder GroBeltern bereitet ihnen
Freude. Da die Kleinen aber nicht die Moglichkeit haben, selber 24 Uberra-

Bendtigt werden::

- 24 hilbsche, einfarbige Briefumschldge - 24 schone Papierbdgen (am Besten aus
- Glitzerstifte festerem Papier)

- eine hiibsche Box, in die alle Umschlage - verschiedene Stifte, Sticker und weite-
passen res gewiinschtes Bastelzubehor

So wird es gemacht:

Zuerst kénnen die Briefumschlage mit Glitzerstiften und Stickern verziert werden. Hier-
bei werden die Umschlége gleich mit den Zahlen eins bis 24 versehen.

Nun diirfen die 24 Papierbdgen gestaltet werden. ES kdnnen Bilder gemalt, Briefe ge-
schrieben und Gutscheine entworfen werden — beispielsweise fiir einmal Tischdecken,

einen gemeinsamen DVD-Abend oder Ahnliches. Hierbei sind der Kreativitit keine Gren- -
zen gesetzt: Glitzerstifte, Aufkleber oder verschiedene Farben wie Wasser- oder Acryl-
farben bieten Abwechslung. Danach wird das Papier gefaltet und in‘die Briefumschlége
gesteckt. Die Briefumschlédge kommen dann in die Box, so dass jeden Tag ein Umschlag
entnommen werden kann. Natiirlich diirfen die Briefe vorher nicht gesehen werden,
damit die Uberraschung an jedem Tag perfekt ist. Viel SpaB beim Basteln und Offnen.

schungen einzukaufen, eignet sich besonders ein Briefkalender. Hier kdn-
nen 24 Gutscheine, Briefe und Bilder vorbereitet werden. Also ran an Stift
und Papier flr den eigenen Adventskalender.

Hilf dem
Weihnachtsmann,
sein Rentier zu




13

Veranstaltungstipps

EDEKA Bottjer prasentiert Veranstaltungen in
Bremervorde und Selsingen fur den Novemlber 2016

Selsingen

Freitag, 11. November, 17 Uhr

Familiengottesdienst zum Martinstag mit anschl. Laternenum-
zug, St.-Lamberti-Kirchengemeinde Selsingen

Ort: Kirche/Gemeindehaus

Samstag, 12. November, 9 Uhr

Landfrauenfrihstlick und Handtaschen-Feng-Shui des Land-
frauenvereins Selsingen

Ort: Selsinger Hof

Samstag, 12. November, Einlass ab 18 Uhr
Q-Stall-Party, ab 18 Jahren
Ort: HaaBeler Kamp, Selsingen

Sonntag, 13. November, 18 Uhr

Martinsmahl zugunsten der Stiftung, St.-Lamberti-Kirchenge-
meinde Selsingen.

Ort: Landgasthof Martin

Mittwoch, 16. November, 20 Uhr
Kinoabend, Landfrauenverein Selsingen
Ort: Centraltheater Zeven

Samstag, 19. November, 18.30 Uhr
Musicaldinner

Karten unter: 04763 - 627229, Preis: 32,50 Euro
Ort: Schitzenhof Gnarrenburg

Freitag, 25. November, 16 bis 19 Uhr
Weihnachtsbasar an der Heinrich-Behnken-Schule
Ort: Heinrich-Behnken-Schule Selsingen

Sonntag, 27. November, 14.30 bis 17 Uhr
Adventsfest der Lebenshilfe
Bremervorde/Zeven,

Ort: Helga-Leinung-Schule Selsingen

Bremervorde

Dienstag, 8. November, 19.30 Uhr

Der Krimi-Norden bei Tee und Kerzenschein. Osteland-Krimi-
Autor Thomas B. Morgenstern liest. Kosten: 10,00 Euro. Anmeldun-
gen bei Ute Michaelis, Tel. 04769/328

Ort: Findorff-Haus

Samstag, 19. November, 11 bis 14 Uhr und 15 bis 18 Uhr
Florale Kunst — weihnachtlicher Tischschmuck mit Referentin Kers-
tin Schroter. Kosten: 35,00 Euro. Anmeldungen bei Annegret Ropers, Tel.
04764-1063.

Ort: Dorfgemeinschaftshaus Sprecken

Donnerstag, 1. ab 14 Uhr bis Sonntag, 4. Dezember
Weihnachtsmarkt

Mit einer groBen Tombola und zahlreichen weihnachtlichen Vorfihrungen von
Kinder- und Erwachsenengruppen aus der Umgebung. Zudem laden festlich
geschmuickte Hauschen und viele weitere Verkaufs- und Imbisssténde zum

gemdtlichen Weihnachtsbummel mit der ganzen Familie ein.
Ort: Rathausmarkt Bremervorde

Bachmann-Museum BREMERVORDE

Samstag, 12.November, 19 bis 20.30 Uhr

Wenn es drauBen dunkel wird, fangt das Abenteuer im Museum an.
Taschenlampen-Fihrung

In der dunklen Jahreszeit finden am Bachmann-Museum Bremervérde zu
wechselnden Themen Taschenlampen-Fihrungen statt. Als Detektive erleben
Teilnehmer dieses Mal ein spannendes Abenteuer in der dunklen Ausstellung.
Wer wird einen réatselhaften Fall [5sen?

Pro Kind bitte eine Taschenlampe mitnehmen. Ab 19 Uhr an der Museums-
kasse, Amtsallee 8. Kinder nur in Begleitung eines Erwachsenen. Interessier-
te kbnnen sich unter 047 61-98346 03 anmelden, spontane Teilnehmer sind
ebenfalls willkommen. Eintritt: Erwachsene 5,00 €, Kinder 2,00 €. Weitere In-
formationen: www.bachmannmuseum.de




14 Lust zu hakeln?

Eigene Mutze kreativ und
¢

Eine alte Tradition erwacht zu neuem Leben — das Hakeln von Mutzen
in verschiedenen Formen und Farben stellt fur viele gerade in der kalten
Jahreszeit eine tolle Freizeitbeschaftigung dar. Die Wintertage lassen sich
wunderbar zum Hékeln im gemdtlichen Wohnzimmer nutzen. Selbst Ju-
gendliche sind begeistert von den individuellen MUtzen, die es in keinem
Laden zu kaufen gibt. Hier kann jeder gekonnt ein Statement setzen — ob
knallbunt oder dezent, mit Bommel oder ohne — die Mdglichkeiten sind
grenzenlos. Wahrscheinlich ist es genau das, was den Trend ausmacht
und viele zu Fans der reinen Handarbeit werden l&sst. Hier finden Sie die
Anleitung zum Hakeln Ihrer eigenen Mutze mit kreativem Muster.

Hts

ndividuell gestalten

Alles im Blick

W WYY N ~

- <—— 8. Runde - einfache Stabchen

9. Runde - Noppen

‘\) Runde
T tiefgestochene Stabchen
\ einfache Stabchen A

| 11. Runde - Noppen'
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Hakeln Sie Inre eigene PolarCap ,EyBi”

maschen und flr halbe Stabchen und feste Maschen 1 Luftmasche an-
geschlagen werden, damit die Rundenhdhe erreicht wird. Wichtig: Achten
Sie darauf, welche Maschenart verwendet wird.

Es wird in Runden gehakelt und mit Kettmaschen geschlossen, um den
Versatz beim Farbwechsel zu vermeiden. Einen Anfangsring mit 4 Luftma-
schen hakeln. Am runden Anfang mussen fUr einfache Stébchen 2 Luft-

P a Runde Farbe Beschreibung Maschenanzahl
Fu r G ro Be 1. Blau | In den Anfangsring 11 einfache Stdbchen hakeln 11
~+i Jede Masche der Vorrunden verdoppeln, d. h. 2 feste Maschen in eine
enotl 2. Blau | = . ) 22
Einstichstelle hakeln
m an E 3. Blau | 2 einfache Stabchen einfach hakeln, 1 einfaches Stabchen verdoppeln 29
4. WeiB3 | 3 feste Maschen héakeln, 1 feste Masche doppeln 36
* Hakelnadel: Stérke 6 B Blau | 4 einfache Stabchen einfach hakeln, 1 einfaches Stébchen verdoppeln 43
¢ GroBe M 52 bis 56 cm
¢ Material: 50 g ~80 m 6. Blau | 5 einfache Stébchen einfach hakeln, 1 einfaches Stédbchen verdoppeln 50
¢ Farbe: Blau (ca. 65 g) und
WeiB (ca. 30 g) Jetzt geht es ohne Zunahme weiter!
7. WeiB | feste Maschen hakeln 50
Welche Maschen werden 8. Blau | einfache Stabchen hakeln 50
verwendet:
1 Noppe Art 1, eine Einstichstelle auslassen, 1 Noppe Art 2, eine Einstich-
e einfache Stabchen 9. Blau | stelle auslassen, fortan wiederholen (die Luftmasche, wie beschrieben, 25 (Noppen)
o feste Maschen nach den jeweiligen Noppen nicht vergessen)
* Noppen Art 1: 1 einfaches Stibchen in die Luftmasche in die Noppe der Vorrunde ha-
* Noppen Art 2 10. | WeiB | keln, 1 tiefgestochenes einfaches Stabchen in die 8. Runde hakeln, fortan 50
* halbe Stabchen wiederholen (Muster beachten siehe Bild 1)
Herstellung Noppen Art 1 und 2 11. Blau | einfache Stabchen hakeln 50
1. Hierfar 1 Umschlag machen, 10 WeiB 1 eilgaches :Fibtl:he? hékeln_, 1 tit;fglestomenes einfac:es Stébﬁheg_lin 1olie 50
in die Einstichstelle'StaeRems 0. Runde héakeln, fortan wiederholen (Muster beachten siehe Bild 1)
den Faden durchholen. 13. | Blau | einfache Stibchen hakeln 50
. Fur Noppe Art 1:
Nummer 1 noch einmal wie- 14. Blau | 9. Runde wiederholen 25 (Noppen)
derholen, bis 5 Schlingen auf
der Nadel liegen. 15. Blau | einfache Stéabchen hékeln 50
Fiir Noppe Art 2: 16. Blau | 14. Runde wiederholen 25 (Noppen)
Nummer. 1 noch ZSSus 17. | Blau | einfache Stabchen hkeln 50
wiederholen, bis 7 Schlingen
auf der Nadel liegen. 18. Wei3 | feste Maschen hakeln 50
Bei beiden Arten den Faden 1%~ | Blau | einfache Stabchen hakeln 50
erneut holen und durch alle '
Schlingen ziehen. 24, Blau | Mitzenschluss, die Arbeit wenden und feste Maschen hakeln 50

AnschlieBend 1 Luftmasche ha-
keln, damit in der darauffolgen-
den Runde die Masche wieder
eingehékelt werden kann.

Faden vernahen und nach Geschmack die MUtze mit Schneeflocken verzieren, diese einfach mit der wei3en
Wolle aufsticken (siehe Bild 2) und eine Bommel aus der verwendeten Wolle herstellen und annahen.
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So funktioniert's: ¢ Sammeln Sie fUr lhre Treuepramie
bis zum 04.02.2017 bei Inrem EDEKA Bo6ttjer
¢ Pro 10€ Einkaufswert erhalten Sie einen Treuepunkt
e Flllen Sie Inr Sammelheft mit 15 Treuepunkten
e L6sen Sie Ihre Treuepunkte bis zum 18.02.2017 ein

TREUEAKTION

Freuen Sie sich in der
nédchsten Ausgabe unter
anderem auf folgende
Themen:

Bottjers Rezeptideen: weihnachtlicher
Gaumenschmaus

Mitarbeiter berichten von ihren EDEKA Bottjer EDEKA Bottjer

Tatigkeiten im Markt Matthias Bottjer Walter Bottjer KG
Neue StraBe 36 — 38 HauptstraBe 7
Geschenkideen zum Selbermachen 27432 Bremervorde 27446 Selsingen
Tel.: (04761) 92628-0 Tel.: (04284) 9268-15

Einkaufen erleben!

Auflage: 19000 Exemplare

Kostenlose Zustellung jeden ersten
Sonntag im Monat an alle
erreichbaren Haushalte in

der Region.
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