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Interview

EiN I1

Im Interview berichten die Geschwister Matthias Boéttjer und Christina Oevermann Uber

-

die Vorweihnachtszeit in inren beiden Markten in Bremervorde und Selsingen. Erfahren
Sie, wie sich die Zeiten geéndert haben und was den Marktinhabern ganz besonders

am Herzen liegt. '
i |

In der Weihnachtszeit ist bei uns Hochsaison. Aus diesem Grund
ist eine gute Organisation das A und O. Wenn das Weihnachts-
sortiment geliefert wird, sind die Markte voll mit Aufstellern und
Kostlichkeiten fiir das besinnliche Fest. Da ist es wichtig Hand
in Hand zu arbeiten und sich gegenseitig zu unterstiitzen. Zum
Gliick haben wir ein super Team, das zusammenhalt und unse-
ren Kunden trotz der stressigen Zeit moglichst immer mit einem
Lacheln und einer guten Beratung zur Seite steht.

Wir wollen, dass sich unsere Kunden bei uns wohlfiihlen. Zu dem
besagten Wohlfiihicharakter gehért vieles. Wir stehen unseren
Kunden mit Rat und Tat zur Seite und méchten ihnen alles bie-
ten was sie fiir ein gelungenes Fest benétigen. In diesem Punkt

sind uns Besonderheiten, wie hochwertigste Fleischspezialititen,

| die nicht jeden Tag auf dem Teller landen ebenso wichtig wie
gute Produktqualitdt zum kleinen Preis. Wir bieten fiir jeden Ge-
schmack und Geldbeutel das Richtige. Das ist extrem wichtig fiir

1] ‘ uns und liegt uns seit jeher am Herzen.

Die Welt ist im Wandel - zumindest nehme ich es so wahr. Wah-
rend manche ein immer bewussteres Leben anstreben, sind ande-
re insbesondere zur Weihnachtszeit vollends der Hektik und

dem Alltagsstress verfallen. Bediirfnisse hab
Auch wir stehen hier vor groBen Aufgaben, r
die Themen Umweltschutz und Nachhaltigke
bewegt sich derzeit einiges. Wir alle tragen
unsere Gesellschaft - und ich finde es wichti
weiterhin ein Stiick Heimatgefiihl zu bieten, d
ist es, wonach sich die Menschen

Wir sind ein Familienbetrieb und da ist es wic
halten. Unsere Eltern sind fiir uns da und unt
auch unsere Partner und Kinder tragen ihren
wir als Familie zusammenhalten und uns geg
zen. Dafiir sind wir sehr dankbar.

Wir feiern ganz traditionell. Zuerst gehen wir
che und danach sitzen wir gemiitlich mit der F
Baum. Bei uns gibt es haufig Raclette. Und b
Schwester die traditionelle Weihnachtsgans.
Weihnachtstag treffen wir uns dann mit der ¢
Familie und besonders die Kinder freuen sich
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en sich geandert.
nan denke nur an
it. Im Einzelhandel
/erantwortung fiir
g unseren Kunden
enn ich glaube, das
sehnen.

htig zusammenzu-
erstiitzen uns und
Teil dazu bei, dass
enseitig unterstiit-

in die Kir-

-amilie am i
ei meiner Wir freuen uns auf lhren Besuch in unseren Markten in Bremervérde und Sel-
An einem singen: Lassen Sie sich von unseren Empfehlungen inspirieren, von unseren
l“"s“m"lterr‘I unschlagbaren Angeboten begeistern und erleben Sie gemeinsam mit uns -
natiirlich.

eine hoffentlich entspannte Vorweihnachtszeit mit allem was lhnen lieb ist.
Wir stehen an lhrer Seite, beraten Sie gerne und heiB3en Sie herzlich Willkom-
men. Bei EDEKA Béttjer freut man sich auf Sie! -
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Schweina-
Filetkopfe

T1ps UND| EMPFEHLUNGEN 20 {WEIHNACHTEN

d
GenieBen Sie mit| den besonderen Spezialitaten aus' den Bedientheken von
EDEKA Béttjer unvergessliche Festtage. Ob erlesendes Weihnachtsgeflligel,
hochwertiges Rindfleisch, aromatische Raucherfisch-Delikatessen oder feinste
Kéasespezialitaten - hier ist flr jeden Geschmack das Richtige dabei. Naturlich
finden Sie in den [Theken punktlich zum Fest viele weitere Kdstlichkeiten, die
sich im Nu zu schmackhaften Gerichten weiterverarbeiten lassen. Sprechen Sie

mit den faohkundic;;en Mitarbeitern und lassen Sie sich auf Wunsch beraten und —

’..',;'- p—

—
goénnen Sie sich in diesem Jahr etwas Besonderes! l lﬁﬁ ’/:RW" —
] f N - Sy Lt .’L"ﬁﬁﬂ/\laﬂv&_

Im Norden kommen zum Fest gerne Rinder-
Rouladen auf den Tisch. Fein gefiillt und scho-
nend zubereitet schmecken sie der ganzen
Familie und kénnen zudem gut vorbereitet
werden. Ideal geeignet fiir besinnliche Feierta-
.ge - schlemmen und-genieBen Sie nach allen

‘ Regeln der Kunst!

Ob zum Friihstiick oder Abendbrot in der
festlichen Zeit — mit den Riucherfisch-Spe-
zialitaten von EDEKA Béttjer sind Sie immer

gut beraten. Verwohnen Sie lhren Gaumen
und schlemmen Sie nach Herzenslust!

S b
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Erleben Sie das volle Fleischaroma, das beim
Niedrigtemperaturgaren entsteht. Zarter
und saftiger geht es nicht. Die Sous-Vide-
Methode stammt nicht ohne Grund aus der
Spitzengastronomie, wo sie seit Langem
Feinschmecker allerorts in ihren Bann zieht.
Auch Fleischermeister Michael Behnken ist
tberzeugt und begeistert vom dem spezi-
ellen Garverfahren und empfiehlt zum Fest
Rumpsteak oder Filetsteak.

Sie lieben es traditionell und wiinschen sich zum Fest

eine Gans oder Ente? Dann sprechen Sie die freundli-

chen Mitarbeiter an der Bedientheke an und bestellen

Sie Ihr Weihnachtsgefliigel bis zum 14. Dezember vor.

Zubereitungsempfehlungen erhalten Sie auf Wunsch
ebenfalls an der Theke.

Immer beliebter zum Fest werden Ra-
clette und Fondue. Lassen Sie sich
von den fachkundigen Mitarbeitern
der Kasetheke bei der Auswahl be-
raten und génnen Sie sich gesellige
Stunden im Kreise lhrer Liebsten bei
leckerem Kase- und Fleischgenuss.
Ob an Weihnachten oder Silvester —

EDEKA Béttjer hat fiir jeden Ge-
schmack und Anlass die richtigen
Artikel.
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EINE EMPFEHLUNG VON NaTascHA HINSCH: LACHSFILET 1M PEKULATIUSMANTEL

3

Zutaten fiir 4 Portionen: )

2 Bio-Orangen grobes Meersalz | 4 El Zitronensaft

100 g Butter Cayennepfeffer Pfeffer

75 g Spekulatiuskekse 1 Prise Zimt . Zucker _

1Tl getrockneter Majoran 800 g Lachsfilet (ohine Haut) 6 El Qlivendl |

75 g Semmelbrosel 1 Bund Schnittlauch | '
Zubereitung: | [

Zuerst reiben Sie ¢ie Schale von den Orangen ab. Das Fruchtfleisch schneiden Sie spéter in‘diinne Scheiber]. Im
Anschluss einen Essloffel Butter auf ein Blech streichen und mit fen Orangenscheiben belegen. Orangenschal@ mit

und gut andriicken. Im Anschluss auf die Orangenscheiben setze und dann im heiBen Ofenyim obereq D'rfrte
zwolf Minuten backen. Am Ende den Schnittlauch in kleine Rollchen schneiden. Zitronensaft, etwas%alz Pleffer,
Prise Zucker und Ol verriihren und den Schnittiauch untermischer]. Jetzt kénnen Sie den Fisch mit'd ‘Schaitt] uchol
betraufeln und wahlweise mit Gemiise und Pliree servieren. Hier gind der Kreativitat keine Grenzenei;setzt N 'g
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| .-
E CMPFEHLUNG VON JVONNE JCHWARZ IBERICOKARREE MIT PFIFFERLINGKRUSTE

l l | \
\-\Zut&mﬁn fiirld Portionen: | i
Pijzkruste;_ 509 Semmelbrb{sel 200 ml WeiBwein
50Q\g Pfifferlin 2 Eigelbe, Eier G M 11 Lorbeerblatt I
15 Oliyendl = | 1 Tl Pfefferkorner (é,'&hwarz)
\ Sal2 | Braten und Sauce; .. 1 Glas Kalbsfond  §,
Pfeffer | | 1,4 kg Karree vomberio-Schwein 1 El Speisestérke |
| 40 g glatte Pefrsilie 200g Roscoff-Zwilebeln’ Salz '
8 Stiele Thymigin 6 Stiele Thymial ] Pfeffer !
150 g Blitter || Teutoburger Olniihle Raps- i
! 2Tl Megrsalz || kerndl zum Bratéft NOVARTRY |
Zubereitung 'f‘é

ifferlinge sorgfaltig putzen und gut abtropfen Ij;ﬁ;en. Pfifferlinge Klein schneiden. Ol in einer Pfan
Hitze 2 bis 3 Minuten braten, mit Salz und Pfeff rlw[]rzen. Pifferlinge zwischen Kiichenpapier abtjopfen lassen. Petersili-
blatter abzupfen, fein schneiden. Butter mit delQuirIen des Handriihrers in 3 bis 4 Minuten schagmig schlagen. Kréuter,

Wiirfel schneiden, Thymianblétter abzupfen. Zwiebeln, Thymianblatter und Stiel zusammen in o] raten, bis die Zwiebeln
(gerne konnen Sie hier einen TL Rohrzucker zui;eben, um die Zwiebeln und den Thymian zu kaimellisieren). Fond mit
Thymian bei mjttlerer Hitze auf 300 ml einkochen. Mit der in wenig WeiBwein angeriihrten Stéirke binden, 2 Minijten kochen lassen. 20
| Minuten vorm jaren Karree aus dem Kiihlschrank nehmen. Karree mit Salz wiirzen. Restliches Ol in einer groBen fanne erhitzen. Karree

mit der Fleisch§eite nach unten bei starker Hitze 2 Minuten braten, wenden und 1 Minute wei_{er braten, mit Pfefferfwiirzen. Karree auf ein
| Backblech legdh und im vorgeheizten Backofen bei 140 Grad (Gi 3s 1; Umluft nicht empfehlenswert) auf der 2. Scfiiene von unten 30 bis
| 35 Minuten gafen (Kerntemperatur 60 bis max. 63 Grad). Karreelus dem Ofen nehmen, Backofen auf 230 Grad (fill schalten. Ein Stiick

in der Lange dps Fleischstiicks von der Krustenmasse schneiden und auf das Fleisch legen. Unterm vorgeheizter Backofengrill bei 230

Grad in ca. 1 Minute goldbraun tiberbacken. Karree aus dem Ofen nehmen, in Koteletts schneidpn, mit der Sauce §ervieren. Dazu passen
igebratene Kartpffeln mit Pilzen. ' | '




Bottjers Rezeptempfehlungen

EINE EMPFEHLUNG VON AsTRID (ETIEN: MANGOMOUSSE MIT 9CHOKOLADENSAUC

3
Zutaten fiir 6 Portionen: }
5 Blatter weiBe Gelatine 3 El Limoncello (alternativ Orangenlikor | 50 ml Schlagsahne
3 reife Mangos oder -saft) 50 ml Milch
1 Bio-Limette 150 ml Schlagsahn . 1ElAhornsirup |
2 Becher griechischer Joghurt (a 200 g), 4 El Zucker |
80 g Kuvertiire '
Zubereitung: -
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Fruchtfleisch der 2wei Mangos klein schneiden. Limettenschaleffein abreiben, Limette
halbieren und eine|Hélfte auspressen. Im Anschluss die Mangowil Lfel mit dem Joghurt in einem‘hohen GeféB plifieren. Dann das Man-
gopiree in einer Schale mit Limettensaft und -schale verriihren. Limoncello erhitzen, Gelatine ausdriicken undftropfnass darin aufl-

sen. Gelatine ziigig unter die Creme riihren und kalt stellen. Danath die Sahne mit dem Zucker halb steif schla ’en Sobald die Creme

leicht zu gelieren beginnt (ca. 20 Minuten), 1/3 der Sahne unterrijhren, restliche Sahne vorsichtig unterheben: _gusse in eine Schale

geben und abgedeckt mindestens sechs Stunden kalt stellen. Nun die Kuvertiire fein hacken und in giner Sch Ie tiber Wasserdampf

schmelzen lassen. Jetzt die Sahne und Milch in einem Topf erwdrmen, heiB (iber die Kuvertiire glqun und v ruh(en Am Ende den

Ahornsirup unterriihren. Fertig ist die Sauce, die nun erst mal zur peite gestellt werden darf. Zehn Mitiuten vor m Seﬂwereij nehmen

Sie die Mousse aus dem KiihIschrank und schélen die restliche%ango Die Mangohélften langs in feitig Sche fhen acﬁnelden und die
fi

Halfte der Mangoscheiben aufrollen. Die Fruchtscheiben und -roflen richten Sie nun auf den‘Tellern an-Es-folit dasj\/langomousse
Hierfiir mit Hilfe eines Essloffels pro Teller zwei schdne Nocken fdrmen und anrichten. Die Schokoladeps, auce. |Was§erbad erhitzen
und fein auf den Tellern garnieren. Fertig ist eine wunderbar weihhachtliche, siiBe Verfilhrung. 179 ; §




| i !

| ' ' .
\-\Zut%;n fiirlp Portionen: i
Stollentquss 0.25 Tl Ingwer | Mokkasauce:
1 Zé\g Sultaningf 200 g Kuvertiire | 150 g Bitterschokolat_Ile
20\g Or\angea 2 Blatter Gelatine 150 ml Mokka
\ 20 § Zitronat 1 Vanilleschote - 4 El Kaffeelikor |
6 El Amaretto | 2 Eier '-\ 1 TI Speisestérke _|
| 8 Kapseln Kargamom 1EZucker A/ Pistazienkrokant: |
0.5 Tl Muskatfliite Salz ] 20 g Pistazienkernd,
i 0.25TI Zimt || 400 ml Schlags: : e 50 g Zucker
' Zubereitungg l
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l.-
ITOLLENMOUSSE MIT MOKKASAUCE

Fiir die Mouss¢ Sultaninen, Orangeat und Zitronat sehr fein hacki?n, in 4 El Amaretto einweichen und beiseitestel

n. Kardamomkapseln

mit dem Messgrriicken vorsichtig aufschlagen und die Samenséuslésen. Kardamom und Muskatbliite im Morsgr fein mahlen und mit
Zimt und Ingwgr mischen. Gewiirzmischung beiseitestellen. Kuvért[]re grob hackeh und'in einer Schale im warme ,I\/Vasserbad (darf nicht

kochen) schm 'zen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote ldngs halbieren undidas Mark herauskr:
Prise Salz, Vanfllemark, Gewiirzmischung und restlichem Amaretto im Schlagkessel iiber dem heiBen Wasserbad

en. Eier mit Zucker, 1
nit dem Schneebesen

remig-dicklic!

[aufschlagen. Schlagkessel vom Wasserbad nehmen und die ausgedriickte Gelatine im warmen ischaum auflosen. Ku-
eweichte Amarettomischung unterriihren. Im kalfen Wasserbad Kalt riihren. Sahne steif schlagen {ind nach und nach un-

| Schokolade feift hacken. Mokka mit Zucker aufkochen. Kaffeelikof mit Starke verriihren, untel'r standigem Riihren 7!
I‘ damit binden. Jopf beiseiteziehen, die Schokolade zugeben und unter Riihren aufldsen. Sauce abkiihlen lassen. Fiir das Pistazienkrokant
| Zucker in einer|
| ein Stiick Bach
 tauchen. Dami n1d auf Tellern anrichten, Mit Mokkasauce betraufefn, mit Pistazienkrokant

bestreuen undservieren. H |

iy B

| |

jeweils 2-3 Nocken von der Mousse abstechen u

—t




Platzchenbacken

Backen Mg Kinoern -
GESCHENKEJMIT: MER7

In der Vorweihnaohtszlit gehdrt es einfach dazu und stimmt unF alle erst

so richtig ein auf die bevorstehenden Festtage: das Platzchenbacken. Ins-
besondere fiir alle Kinder ist es ein riesiger Spal3, gemeinsam| kostliche [
Kekse zu backen und <§[I|ese im Anschluss mit bunten Streuseln und Perlen
Zu verzieren. Nehmeniie sich diese gemeinsame Zeit mit Ihreh Kindern
und nutzen Sie unseren praktischen Rezeptvorschlag fur alle kleinen Hob-
bybéacker. In kleinen Tutchen verpackt lassen sich die selbst gemachten
Platzchen Ubrigens Wtﬁfwderbar als kleine Aufmerksamkeit zum| Fest ver-

schenken. Viel SpaB dabei wiinscht das Team von EDEKA Béttjer!

FUR KiNDER

Zutaten fijr 2 Bleche:

: ® 300 Gramm Meh

) ® 200 Gramm Margarine (zimmerwarm)
® 100 Gramm Zucker

: ® 1 Packchen Vanillezucker

]

)

]

® 1 Prise Salz

Alle Zutaten in eine Schiissel geben
und mit einem Handriihrgerit vermengen. Altere
Kinder kdénnen bereits bei diesem Schritt mithelfen.
Den Teig anschlieBend fiir eine halbe Stunde kalt
stellen. Dann kénnen die Kinder den Platzchen-
teig auf einer bemehlten Arbeitsflache oder einer
Wachstischtuchdecke ausrollen und mit Férmchen
ihrer Wahl ausstechen. Unser Rezept eignet sich
besonders gut fiir das Backen mit Kindern, weil
es keine Eier, Hefe oder Backpulver enthélt und
die Kleinen problemlos naschen kénnen. Zum
Schluss die Platzchen auf einem Blech platzie-
ren, das mit Backpapier ausgelegt ist, und fiir

ca. 10 Minuten bei 180 Grad backen. Nach dem
Auskiihlen konnen die Kinder die Platzchen nach
Lust und Laune mit Zuckerguss, Schokolade
oder Streuseln verzieren.
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Wiesbauer

d
SCMMECKT mpsgpy -
,% w LY #
Sie lieben es unvergleichlich zart und saftig? Dann sind die / R ';352@”:,‘35;5 5’;
neuen Produkte von Wiesbauer genau das Richtige fiir Sie. : o~ SAFTIGE -
Das Geheimnis ihres erlesenen Geschmackes ist das spezielle A . %ﬁ’f«}.ﬁ KEN A
Garverfahren. Die Sous Vide-Methode, das Garen bei niedrigen ,‘f"
Temperaturen unter Vakuum, stammt urspriinglich aus der &
franzésischen Spitzengastronomie. Durch das langsame Garen ,’
wird das Fleisch unglaublich zart und entwickelt sein volles b >

Aroma - ein unbeschreiblicher Genuss, den Sie nun auspro-
bieren kénnen. Einfach Fleischprodukt nach Anleitung im Ofen
garen und genieBen! Machen Sie den Test!

Selnoloi

GURKE

Omas Gurken — nimm 2 bezahl 1

Hergestellt nach einem alten Familienrezept,
natiirlich ganz ohne Farb- und Konservierungs-
stoffe, und in verschiedenen Sorten erhaltlich,
sind sie im ganzen Norden der Renner.

Vom 3. bis 8. Dezember bei EDEKA Béttjer.
Nur solange der Vorrat reicht.

-------------- Schudeisky Omas Gurken
2 x 400-g-Glas
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4 Waller Bbtiers Ernnerunger

ute: 0, du schdne glitzernde Weihnachtszeit

LAll Uberall auf den Tannenspitzen sah ich goldene Lichtlei

FUnfzigern und Anfang 60er Jahren des letzten Jahrtg

im Selsinger Ortskern auf den groBen Tannenbaum mitten
Wir Kinder konnten es kaum erwarten, dass die vielen K
Schalter dazu befand sich am Bauernhaus von Adolf Ohre
Einmal durfte auch ich den Schalter umlegen: Onkel Ohren
. tenjin Selsingen fast legendéren Adolf Ohrenberg) nahm
zu

Strahlen bringen - ein unvergessliches Erlebnis.

1d bei uns im Laden? Nattirlich wurde weihnachtlich g
paar groBe Christbaumkugeln, dort ein wenig Lametta un

auf dem Brink.

und Rentieren, der die Geschenke brachte. Da drUck:J

Nachdem das Wirtschaftswunder so richtig in Gang geko
Vielfalt an Nissen, Schokolade und Weihnachtsgeback. Dazu fuhren meine Eltern zu sogenannten ,Saison-
Mjssen“ nach Hamburg. Im Marz wurden die Weihnach[tsartikel bestellt und im September die Ostereier.
L . Damals galt, wie z.T. auch noch heute: Erst nachdem die

stallt. Man wollte ja nichts Ubrig behalten, denn wer kauft
Messen durfte ich meist mit, und das war super: Uberall konnte man probieren, es war das reinste §

Was Ubrigens die Schaufenster angeht, fallt

ir noch eine Kindheitserinnerung ein: Vor der Kirche ga

!

* .
y it

blitzen“... -in den Jahren meiner Kindheit, also in :
LIsends beschrénkte sich der Weihnachtsschmuck

i

X

Py
L L

[ina

MRS

¥

o

brzen zum Leuchten gebracht wurden. Der groBe
nberg (heute steht da die Volksbank).

berg (so nannten wir Kinder den humorvollen, spa-
ich auf den Arm, und ich durfte die vielen Lichtlein

schmuckt, aber erst Ende der Sechziger: Hier ein
im Schaufenster der Weihnachtsmann mit Schlit-
en sich die Kinder voller Vorfreude die Nasen platt.
nmen war, gab es auch bei uns in den Regalen eine

Bestellungen vorlagen, wurden die Artikel herge-
schon Weihnachtsméanner Anfang Januar?
chlaraffenland.
b es den Spiel-und Schreibwarenladen von Wernier

Zu den

Ebernickel. Links vom Eingang gab es ein kleines Schaufenster mit Spielwaren. Flr uns Kinder ein ﬁraum. Mittendrin spa"lid eine Dampfmaschine, die
ich mir vom Weihnachtsmann sehnlichst winschte. Allerdings ist der Wunsch offenbar nicht bei ihn]

der Schule in Physik nicht gerade eine Leuc

Heute leuchtet der Selsinger Ortskern. An (j
wieder etwas Besonderes: Die Marchenbilde
durch Selsingen von Méarchen zu Marchen, n
Und wenn dann auch noch ein paar Schnee

Ich winsche Ihnen eine schdne besinnliche

te war. .
en Hausern der Weihnachtsschmuck, in den Kastanie
r, vor vielen Jahren von dem Malermeister Glinther Cars
icht nur fUr Selsinger Familien ein ,Muss*. !

locken vom Himmel rieseln, dann ist die Stimmung na

\dvents- und Weihnachtszeit.

iy

S Eg T

hezu vollkommen.

angekommen. Vielleicht lag es daran, dass ich in

N am Brink' die Sterne. Und fUr die Kinder immér
tens geschaffen. Ein weihnachtlicher S

paziergang
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ERSTEN STUN_E

Jleh war einer der “ersten App-Nutzer im

Markt in Selsingen und jvon Anfang an von
den Funktionen« begeistert. = Besonders

schatze ich die praktische Bezahlfunktion.
| Mein Handy habe ich}immer dabei, das
1 Portemonnaie nicht. Im Laufe der Zeit habe
ich schon uber 1000 {Punkte gesammelt
und daflur gerade einen Gutschein tber 10

Euro bekommen. Ebeqfalls interessant an! |
Genuss+ sind die Angebote und Gratisarti-

" Kkel. Ich kann die App nur jedem warmstens
empfehlen.”

SAMMELN, SPAREN, GENIESSEN.

So einfach war Bezahlen noch nie! Sparen Sie sich den Griff zum
Portemonnaie und zahlen Sie bargeldlos und bequem per App.

Wie das geht? Ganz einfach: die EDEKA Genuss+ App herunterladen,
registrieren, Ihren Lieblingsmarkt favorisieren und los geht's!

Uber 300 EDEKA Mérkte in der Region Nord nehmen bereits teil.

Bei jedem Einkauf sammeln Sie gleichzeitig wertvolle Genusspunkte.
Freuen Sie sich auf spezielle Coupons, kleine Geschenke und regel-
méBige Uberraschungen.

Und pssst: In der Adventszeit gibt es die sogar taglich!

A\

&
P> Googiertey || @ ApStore S
Jetzt die App gratis herunterladen,
Punkte sammeln und Coupons sichern. %
Wir @ Lebensmittel.

: _
i

o Fiir Jager und Sammler.

—

Wir @ Lehensmittel

'ZIIZ

;enuSSﬂU”‘“’-

penusspunite & States

Die Genuss+ App

JU0
MARKTE

freuen sich
bereits auf die
Kunden mit der

\ Genuss+ App.

Freuen Sie sich auf
viele Uberraschungen im
Genuss+ Adventskalender.

-
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14 Mit Kindern basteln

BASTELIDEEN ZUM. WEIHNACHTSREST

warmen Stube kleine Gescl}enke fir Oma und Opa zum Fest. Die Klei-
nen freuen sich Uber eine spannende Aufgabe und haben an Heiligabend
gleich ein tolles Prasent, das sie stolz verschenken kénnen. Hier finden Sie
die eine oder andere Anregu'ﬁg. Lassen Sie sich inspirieren und haben Sie
Spal3 beim Basteln und Heimwerken.

' DASTELTIPP
* HoLz-HiRsch

Das braucht man:

) ° 1dinne Holzplatte, am besten
> Sperrholz

1 Laubsége
Schleifpapier

wei3e oder braune Farbe
Kleber

Bastelt zum Fest einen schonen Tannenbaum
aus Holzstéckchen. Liebe Kinder, macht euch gemeinsam
mit euren Eltern auf in den Wald und sammelt fleiBig kleine

Stocke und Aste. Daraus lasst sich ein schoner Wunsch-
baum zaubern. So geht’s: einfach oben mit den kleinsten
Asten anfangen und nach unten immer gr6Ber werden. Legt
die Stéeke und Aste hierfiir auf den Boden. Wenn alle Lingen
passen, bindet ihr die Stéckchen zu einem Baum zusammen.
Dieser lasst sich im Anschluss prima verzieren. Ob mit bun-
ten Kugeln, Schleifen oder kleinen Kartchen mit netten Wiin-
schen zum Fest — werdet kreativ und bastelt euren Liebsten
einen ganz besonderen Baum zum Weihnachtsfest.

Viel SpaBB dabei wiinscht das Team von EDEKA Boéttjer!

In der Vorweihnachtszeit gib! es nichts Schoneres als gemeinsam Zeit zu i
verbringen. Warum basteln §ie nicht zusammen mit Ihren Kindern in der |

Holen Sie sich die Tiere des Waldes nach
Hause

Zeichen Sie einen Hirsch auf Papier.
Fertigen Sie daraus eine Papp-Schablone und
malen Sie die Umrandung auf die Holzplatte.
Nun séagen Sie den Hirsch entlang des Randes
aus. Eine rechteckige kleine Holzplatte, GroBe
orientiert sich an der GroBe des Hirsches, dient
spater als FuB. Schleifen Sie das Holz mit dem
Schleifpapier glatt. Hier kénnen éltere Kinder | ),
behilflich sein und malen Sie spater mit weiBer /(
oder brauner Farbe kleine Schattierungen auf.

Sobald der Hirsch von beiden Seiten getrocknet
ist, kann er mit Kleber auf die rechteckige Holz-
platte aufgeklebt werden. Und fertig ist ein tolles == ot

Weihnachtsgeschenk!
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> DIE LIEBSTEN

Das braucht man:

® Holzsticke in verschiedenen

Léngen
® Schnur
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IN DER GELSINGER GRUNDSCHULE

r Grundschule zu Gast, um unter dem Motto |,Mehr bewegen,
besserjessen” Uber eine gesunde und ausgewogene Ermnahrung zu infor-
mieren! Spielerisch lernten die Kinder im Rahmen eines gesunden Frih-
stiicks Wie wichtig Obst und Gemdise fur unsere Gesundheit sind. Zur Ver-
anschaulichung diente die EDEKA-Ernahrungspyramide. Nattrlich durften
die Schuler das Programm aktiv mitgestalten. Mit schéhen Kochm(itzen
ausgestattet, schnippelten sie unter Anleitung fleiBig Obst und kreierten
daraus|im Anschluss bunte FruchtspieBe. Auch ein gemginsames Mittag-
essen stand auf dem Programm. Die Kleinen waren begeistert und hatten
beim Essen im Anschluss gleich doppelt SpaB — denlJ selbst gemacht
schmeckt es nun mal am beste"n! LWir freuen uns, den Kindern auf diese
Weise gine gewisse Wertschatzung flr gesunde Lebensmittel mitgeben
zu kénhen. Wenn die Kinderaugen am Ende vor Freudg strahlen, ist das
der schénste Dank fur uns®, so Cpristlina Oevermann.
| .




16 EDEKAlender
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freuen und Ihren Gewinn gleich mit nach Hause
nehmen, Machen Sie mit!

OFFNUNGSZEITEN §
AN DEN |
FEIERTAGEN

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

Winterliche Rezeptideen

Mitarbeiter stellen sich vor

Fit ins neue Jahr

22. Dezember
! von 8 bis 20 Uhr
(auch in Selsingen)

| ; 24. Dezember von 7 bis 13 Uhr
31. Dezember von 8 bis 14 Uhr

EDEKA Bittjer
Matthias Bottjer e. K.
Neue StraBe 36 — 38
27432 Bremervorde

Tel.: (04761) 926 28-0
Mo. bis Fr.: 8 bis 21 Uhr
Sa.: 8 bis 20 Uhr

EDEKA Bdttjer
Walter Bottjer KG
HauptstraBe 7

27446 Selsingen

Tel.: (04284) 9268-15
Mo. bis Fr.: 8 bis 20 Uhr
Sa.: 8 bis 18 Uhr

aktuell

Einkaufen erleben!

Auflage: 19000 Exemplare

Kostenlose Zustellung an alle
erreichbaren Haushalte in
der Region.
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