Liebe Leser,

nun ist sie endlich da, die schone Ur-
laubszeit! Viele starten jetzt durch in
den langersehnten Sommerurlaub, um
einmal so richtig die Seele baumeln zu
lassen. Alle, denen dies in diesem Jahr
nicht moglich ist, konnen sich trotzdem
freuen. Denn in dieser Ausgabe haben
wir flir Sie einige Ideen fiir tolle Motto-
Abende im Kreise der Familie oder
Freunde zusammengestellt. Begeben
Sie sich auf eine unvergessliche Reise
durch verschiedene Lander und lernen
Sie deren beliebteste Spezialitaten ken-
nen. Viel SpaB dabei wiinscht

Ihr Maﬂéiaé &ﬂjer
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Einkaufen erleben!
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Unsere Themen fur Sie:

Motto-Abend - Holen Sie sich den

Urlaub nach Hause

Die neuen Auszubildenden stellen

sich vor

Mitarbeiterinnen berichten von inren
Tatigkeiten




Eine Reise durch Europa

Zutaten:

120 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

100 g Karotten

80 g Staudensellerie

150 g rote Paprika

100 g Bohnen

3 EL Kkalt gepresstes Olivendl
etwas Salz

etwas Pfeffer

1 Packchen Safranfaden

500 ml Gemiisefond

550 g Meeresfriichte (tiefgefroren, z. B!
Garnelen, Krebsfleisch, Muscheln etc.)
250 g Reis

100 g Erbsen

1 EL Petersilie

Zubereitung:

1. Zwiebeln und Knoblauch abziehen, fein hacken. Karotten schalen, klein wiirfeln. Stau-
densellerie putzen, in diinne Scheiben schneiden. Paprikaschoten halbieren, Stielansatz,
Samen und weiBe Trennwéande entfernen, Fruchtfleisch ebenfalls wiirfeln. Bohnen put-
zen, leicht schrdg in 3 cm lange Stiicke schneiden.

2. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Karot-

ten, Staudensellerie, Paprika und Bohnen zugeben, kurz mitbraten, salzen und pfeffern:

Safranfdden mit Gemiisefond zufiigen und alles 10 Minuten kocheln lassen.

3. Angetaute Meeresfriichte zur vorbereiteten Paella schiitten, untermischen und \;t;él-; ;
tere 10 Minuten garen. Reis nach Packungsanweisung zubereiten, aber 5 Mintten-vor

Garpunkt abgieBen und abtropfen. Ebenfalls unter die Paella heben: Erbsen elngleBen,

fir 5 Minuten mit erhitzen. Nochmals abschmecken, mit Petersilie bestreuen, heiB |

servieren.

Eine Reise in den Suden

Europa ist das beliebteste Reiseziel der Deutschen. Sei es ein Stadtetrip
nach Paris, in die Stadt der Liebe, ein Erholungsurlaub in ltalien oder eine
Reise ins schéne Spanien — alle Lander eint eins: Mediterrane Genusse
stehen ganz weit oben auf der Hitliste. Aufgrund der klimatischen Verhalt-
nisse greift man hier eher zu leichter Kost, was sich zugleich positiv auf
die Gesundheit auswirkt. Holen Sie sich dieses Jahr ein Stlickchen Ur-
laub nach Hause, indem Sie |hre Gaste bei der nachsten Feier mit einem
mediterranen Themenabend Uberraschen. Hier finden Sie Anregungen fur
landestypische Spezialitdten, die sich schnell und einfach zubereiten und
auch bequem im Garten genieBen lassen. Mit etwas mediterraner Tisch-
deko und den passenden Getranken zaubern Sie sich eine entspannte
Wohlfuhlatmosphére, die so schnell keiner lhrer Gaste vergessen wird.
Probieren Sie es aus. Alle ndtigen Zutaten flir die verschiedenen Gerichte
finden Sie natUrlich bei EDEKA Bottjer. Hier berat man Sie auch gern zu
den dazu passenden Weinen und weiteren Snacks.




‘Eine Reise durch Europa

Feines mit Feigen - franzosischer Flammkuchen

Zutaten:

300 g Mehl 100 g Speck oder Schinken in Scheiben
150 ml Buttermilch 8-9 frische Feigen

3 EL Speisedl (z. B. Olivenol) 250 g Ziegenfrischkése

1 Prise Salz einige Blatter Rucolasalat

15 g frische Hefe Salz

5 kleine Schalotten Pfeffer

Zubereitung:

1. Mehl, Buttermilch, Speisedl und etwas Salz in eine Schiissel fiillen, zu einem glatten
Teig verarbeiten. :
Hefe in ca. 5 EL warmem Wasser auflsen, zur Teigmasse geben, einkneten. Abgedeckt
an einem warmen Ort fiir mindestens zwei Stunden gehen lassen.

2. Schalotten abziehen, kleinhacken. Speck in breite Streifen schneiden. Feigen wa- |
schen, abtrocknen und in diinne Scheiben schneiden. Backblech und Ofen vorheizen
(250 °C). r

3. Teig nach der Gehzeit nochmals mit den Handen kneten, in 4 bis'5 Portionen teilen,
jeweils sehr diinn auf einem Bogen Backpapier ausrollen. Nochmals fiir einige Minuten
zum Ruhen beiseite stellen. Erneut ausrollen, sodass die gewunschte GroBe errelcht
wird. - 1
4. Ziegenfrischkdse portionsweise aufstreichen. Speck und Schalotten darauf I'egen'
alles salzen und pfeffern. Nacheinander Papier auf das warme Blech ziehen, auf die
mittlere Schiene in den Ofen geben und fiir sieben bis zehn Minuten backen. !
Zuletzt Feigen und gewaschenen Rucola dekorativ darauf verteilen; sofort servieren.

Zutaten:

oW ‘ je 2 rote und 15 El Olivendl 10-g-Bund Rauke
‘ e 2 gelbe  Paprikaschoten Salz und Pfeffer 3 Stiele Basilikum
LY 250 g Zucchini 4 EL Balsamico-Essig 2-3 Fleischtomaten
\ 200 g Aubergine etwas Zucker 2 TL Kapern
. Zubereitung:

1. Paprikaschoten jeweils waschen, vierteln, Kerne entfernen, mit der Hautseite nach oben
auf einem Backblech verteilen. Ofengrill anschalten, auf der obersten Schiene fiir 12 bis 14
Minuten garen, bis die Haut beginnt, schwarze Blasen zu entwickeln..Dann vorsichtig heraus-
nehmen, ein feuchtes Kiichentuch auflegen, fiir mindestens 10 bis=12 Minuten erkalten las-
sen. Im Anschluss Paprika behutsam héuten, Stiicke halbieren und auf ein Backblech setzen.
2. Zuccehini- waschen, zu diinnen Scheiben verarbeiten. Aubergine abspiilen, zu sehr diinnen
| Scheiben zerkleinern. 2-3 EL Speisedl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Zucchini filr
B e|hrge Minuten anbraten, salzen'und pfeffern. Aus der Pfanne nehmen und zur vorbereiteten
r,f"apﬂka auf das Blech geben. Weitere 3 bis 4 EL Ol in der Pfanne erwérmen, einen GroBteil
‘derAubergmen braten, bis sie'sich hellbraun verfarben, ebenfalls wiirzen und auf dem Blech
'.‘ B -annchten Verbliebene Aubergmen genauso zubereiten.
‘;6, Eur die Vinaigrette: Balsam|c0 Salz, Pfeffer und Zucker in eine Schiissekfiillen, verriihren.
| .gestllchas Ollvgnol einarbeiten. Rauke waschen, abtropfen lassen und genau wie geséuberte
asilikumblatterkleinzupfen. Tomaten putzen, zu diinnen Scheiben schneiden.
| 4; Rauke Basilikum, Tomaten, Adberglnen Paprika, Zucchini und Kapern in eine Schale ge-
i ‘1ben Vmalgrette dartiber gleBerhpnd alles miteinander vermischen. Samtliche Zutaten de-
koya_trv annchten. und servieren. |F Dazu passen einige Schelben gerostetes sowie pures Brot.
ey :




Amerikanischer Traum

4 Holen Sie sich die amerikanis

lichkeiten getraumt. Doch ist es aufgrund der Entfernung und den da-
i mit verbundenen Kosten nicht jedem moglich einen Urlaub in den USA
zu finanzieren. Dies heiBt jedoch noch lange nicht, dass man génzlich
auf amerikanische Highlights verzichten muss. Eindricke hat man viele,
schlieBlich liest man in den Zeitungen genug Uber die aktuellen Trends vor
Ort und die beliebtesten Speisen. Warum holen Sie sich nicht einfach das
amerikanische Urlaubsfeeling fur einen Tag nach Hause. Hier finden Sie
einige Ideen und Anregungen, wie Sie im Nu eine typisch amerikanische
Party auf die Beine stellen. Ihre Géaste werden mit Sicherheit begeistert

7 Wer hat nicht schon mal von einer Reise ins Land der unbegrenzten Mog-
€/«
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Chona Camarin-Miiller empfiehlt fur die Burger das Rinderhack aus'der Frischetheke

Der Klassiker: amerikanische Cheeseburger

Zutaten fiir 4 Personen

1 Zwiebel PAE G

600 Gramm Rinderhackfleisch 4 Hamburgerbrotchen
Pfeffer 4 Scheiben Schmelzkase
Salz 4 TL Tomatenketchup

1 TL Worchestersauce 4 Blatter Blattsalat

3 EL Pflanzenol

Zubereitung:
Zuerst die Zwiebel schélen, klein wiirfeln und mit dem Rinderhackfleisch mischen..Die
Fleischmasse mit Salz, Pfeffer und Worcestersauce wiirzen und zu vier flachen Hack- |
steaks formen. Nun das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Hacksteaks
kraftig anbraten. Ebenso gut lassen sich die Frikadellen auf dem' Grill zubereiten, bei |
mittlerer Hitze. In der Zwischenzeit konnen Sie die Tomaten waschen, den Stielansatz
entfernen und in etwa gleich groBe Scheiben schneiden. Die Hamburgerbrétchen hal-
bieren und mit der Schnittstelle nach oben kurz in den Ofen oder auf'den Grill legen, bis
diese goldbraun sind. Kurz vor Ende der Garzeit konnen Sie die Hacksteaks mit dem |
Schmelzkése belegen — so breitet er sich schon aus. Nun die Hamburgerbrotchen aus
dem Ofen oder vom Grill nehmen und die unteren Halften mit Tomatenketehup bestrei-
chen und nach Belieben mit frischem Salat belegen. Zum Schiuss die Hacksteaks-und' -
Tomaten anrichten, zuklappen und servieren. Kleiner Tipp: Wer es noch etwas deftigef
mag, kann den Burger gern mit Senf, Mayonnaise und Gurkenscheiben verfeinern. Und
fertig sind die amerikanischen Cheeseburger!
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sche Lebensart nach Hause

Heil3 und sul3 — Lagerfeueratmosphare im eigenen Garten

Die Amerikaner lieben es siiB — da diirfen Marshmallows natiirlich nicht fehlen. Ob zum
Verfeinern des Kakaos oder fiir einen gemiitlichen Abend am Feuer — gonnen Sie sich
ein Stiickchen Urlaub im eigenen Garten und entspannen Sie in romantischer Idylle.
Ihre Familie und Ihre G&ste werden es lieben! Nutzen Sie zum Grillen der Marshmallows
kleine Stockcken. Diese konnen Sie im Vorfeld gemeinsam mit lhren Kindern im Garten
suchen oder, falls Sie dort nichts finden, bei einem gemiitlichen Waldspaziergang. Wah-
len Sie fiir lhre Feuerstelle einen freien Platz, keinesfalls in der Nahe von Badumen und
Stréuchern. Sollten Sie keinen Feuerkorb nutzen, bietet es sich an, die Feuerstelle mit
Steinen zu ummauern. Als Sitzgelegenheit eignen sich neben normalen Sitzbanken auch =
kleine Baumstumpfe, welche gleichzeitig eine urige Atmosphare schaffen. Ein bisschen
Western- und Countrymusik rundet den amerikanischen Abend perfekt ab. Hier sind der
Kreativitat keine Grenzen gesetzt.

.
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Gruner Smoothie — der Trend aus den USA

Wer kennt ihn nicht, den griinen Smoothie — zahlreiche Stars und
Sternchen waren damit zu sehen und dies mit erstaunlichen Diét-
erfolgen. Ob Sie hiermit nun wirklich Pfunde verlieren, muss jeder
selbst fiir sich in Erfahrung bringen. Eines ist aber sicher: Mit dem
griinen Smoothie haben Sie eine wahre Vitaminbombe in der Hand.
Probieren Sie es aus und (iberraschen Sie Ihre Gédste mit gesunder
Kost.

Zutaten fiir 1 groBe Portion:

125 g Babyspinat 30 g Himbeeren

1 Handvoll Erdbeeren (Oder 120 g Beerenmischung gefroren)
60 g Heidelbeeren 375 ml Wasser

{/30.g Brombeeren |

r; 4

Zubereitung:

Den Spinat und. die Friichte waschen, alles in einen Mixer geben und

in groBe Glaser abfiillen. Nach Belieben mit: Strohhalm und. fri-

schen Friichten garnieren! Alle bendtigten Zutaten finden Sie
selbstverstandlich bei EDEKA Béttjer! Viel SpaB beim Zu-
bereiten und GenieBen!
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Asiatische Genussmomente

Asiatische Genusse im Nord

Asien ist der gréBte Kontinent der Erde, von den Eiswisten Sibiriens bis in
die immergrinen, tropischen Regionen Indonesiens findet man jedes er-
denkliche Klima und alle Vegetations- und Landschaftsformen, die unsere
Erde zu bieten hat. Ebenso umfangreich ist die Auswahl an asiatischen
Spezialitdten, die auch bei uns in Deutschland immer beliebter werden.
Bei EDEKA Béttjer in Bremervorde finden Sie sogar ein eigenes Regal mit
landestypischen Spezialitaten, mit denen sich das asiatische Flair wunder-
bar in die eigenen vier Wande bringen Iasst. Hier finden Sie einige Ideen fuir
ein gemeinsames Essen mit der Familie und Freunden. Scheuen Sie sich
nicht, Neues auszuprobieren, und erleben Sie die Vielfalt der asiatischen
Kuche!

Raffiniert gerolit — Sushi

Zutaten:

300 ml Sushi-Reis Avocado (ca. 150 bis 200 g)
2-3 EL Reisessig Y, Zitrone

% TL (Meer-) Salz 4 Blatter Nori-Alge

1-1 %2 TL Zucker 1 TL Wasabi-Paste

150 g Lachsfilet nach Belieben: Sojasauce etc.
150 g Thunfischfilet auBerdem: Bambusplatte
Salatgurke (ca. 350 g) (Alternativ: Geschirrtuch)

Zubereitung: -
1. Sushi-Reis kalt abspiilen, mit 550 ml Wasser fiir 1 Minute zum Sieden bringen. 20 Minu- |
ten zugedeckt quellen lassen. Reisessig, Salz und Zucker kurz aufkochen. Reis mit Essig-
gemisch wiirzen, erkalten lassen. Lachs und Thunfisch in bleistiftdicke Streifen schneiden. |
Gurke halbieren, Kerne auskratzen. Avocado halbieren, Stein entfernen. Beides zu Streifen
zerkleinern. Zitronensaft auftraufeln. .

2. Nori-Blatt mittig falzen, quer halbieren, eine Hélfte mit der glatten Seite nach unten auf
eine Bambusmatte (alternativ ein Geschirrtuch) legen. Blatt mit feuchten Handen zu 1/3 mit |
Reis bedecken, leicht andriicken, dabei an beiden Seiten je einen Rand Iassen.Wasabi_—f_a_§-_
te aufstreichen. In die Mitte der Reisfléche 1 oder 2 Fisch- und/ oder Gemusestreifen legen.
3. Nori-Blatt vom unteren Rand mithilfe der Matte aufrollen, dabei Fillung festhalten, Matte' -
nach der ersten Umdrehung leicht andriicken. Oberen Rand des Blattes anfeuchten; Rolle
zu Ende formen. Mit den restlichen Zutaten ebenso verfahren (7 Rollen). Zum Servieren in |-
Stiicke schneiden, dazu Sojasauce oder Wasabipaste .




Asiatische Genussmomente
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Gut gespiel3t - Sesamhahnchen

Zutaten:

15 g frischer Ingwer 400 g Hahnchenfleisch (z. B. Filets)
1 Knoblauchzehe 3-4 EL Sesamsamen (geschalt)

1 frische, unbehandelte Limette etwas Speisedl

2 EL Sesamol etwas Koriander

2 EL asiatische Wiirzsauce (z.B. Hoisin) auBerdem: ca. 12 - 14 HolzspieBe

Zubereitung:

1. Fiir die Marinade Ingwerknolle schélen, Knoblauch sorgfaltig abziehen. Beides fein
hacken. Limette halbieren, Saft auspressen und auffangen. 2 EL davon mit Knoblauch,
Ingwer, Sesamél und der Wiirzsauce verriihren. i |
2. Gefliigelfleisch waschen, abtupfen und langs in diinne Streifen schneiden. In die Sau-
cenmischung einlegen und fiir einige Minuten marinieren lassen.

3. Backblech mit Alufolie abdecken, diinn mit Speisedl bearbeiten. Mariniertes Gefliigel | {,.1
auf die feuchten HolzspieBe geben, auf der Folie verteilen. _“: -
4. Backofen oder -grill einschalten. Rost mit den FleischspieBen in'die zweite Schiene <
von oben einschieben. SpieBe fiir etwa 7 Minuten garen, dann wenden und fiir ‘ b
weitere 7 Minuten erwérmen. Im Anschluss Sesam und etwas ' ;c' 1
Koriander gleichméBig aufstreuen, dekorativ anrichten, k. ' i N : f L

heiB servieren.
Reichen Sie dazu einen frischen Salat sowie
einige Scheiben Baguettebrot.

Cocktailgenuss mit asiatischem Flair

Zu einem kostlichen Essen diirfen natiirlich die passenden Getran-
ke nicht fehlen. Im Sommer sehnt sich jeder nach einem fruchtig-
frischen Trinkvergniigen und aus diesem Grund steht wohl kaum ein
Getrédnk an heiBen Sommertagen mehr im Fokus als ein erfrischen-
der Cocktail. Probieren Sie es aus!

Zutaten:
4-5 cl Grenadinesirup 8-9 cl weiBer Rum
2 cl Zitronensaft 150 g Fruchtfleisch-einer Honigmelone
150 ml Grapefruitsaft 2 Orchideenbliiten
200 ml frisch gepresster Orangensaft
L
Ll_.li.: . |
" Zubereitung:.

r:j“':_(i'renadinesirub mit Fruchtséften und Rum in einen Shaker geben und miteinander
: .-fil:érrrhixen. Aus dem Fruchtfleisch der Honigmelone kieine,
. gleichmaBige Kugeln ausstechen oder zu feinen Stiicken
 lverarbeiten. ;

['L%_ Vorbe_'reite tucdcktail in geeignete und vorgekihite Glaser
|- verteilen, Frucht ebenfalls hinzugeben und mit der
(Orchideenblite verziert servieren.
. % ¥ A 1
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8 Interessantes aus frUhereh Zeitc_én

Walter Bottjers Erinnerungen
Heute: Leihgeschirr

In den 50er- und 60er-Jahren wurden groBe Familienfeste wie Verlobungen, Hochzeiten und Silberhochzeiten noch oft zu
Hause gefeiert. Auf den Bauernhdfen bot sich hierfiir die groBe Diele an. Das Vieh wurde auf die Weide getrieben, es wurde
S0 gut es ging sauber gemacht, und schon hatte man die nétige Raumlichkeit, die Géste zu bewirten und zu tanzen. Dazu
brauchte man natiirlich jede Menge Geschirr.

Also schaffte mein Vater Leihgeschirt an, und zwar fiir tiber 200 Personen. Viom Teeloffel bis zur Suppenterrine, vom Schopf-
[6ffel bis zur Bratpfanne. Jedes Teil war mit dem ,Walter-Bottjer-Logo* gekenqzelchnet Ca. 3 Tage vor dem Fest wurden
die bendtigten Teile in den Opel Caravan geladen und zur Festdiele gebracht. Das A m war meist hoffnungslos (iberladen. ’_
Nach dem Fest wurde vor Ort alles gezahlt, sortiert (meist hatten die Veraﬂstalter au h noch ihr eigenes Geschirrs gebraucht)
und wieder abgeholt. Ich durfte-als Kind dabei yelfen loft m,ly melnBrTanfefEngeI die'auch zur ,,Kuchenmannschaft“ gehorte: "

'_'_:"‘:.L\-',:.'."- ;

)

und sich somit gut auskannte. Als Leihgebiihr wurde'zuerst 3Pfennig pro Terj berechi'let -spater dann 4 oder 5 Pfennlg 5 l
y’ Mein Vater versprach sich davon ein gutes Gesehaft Ob es das W|rkI|ch ar, darf durcqaq,% bezweifelt werden. Denn als sich 3 ,,
\ die Anschaffung endlich nach ca. 20 Jahren amortisiert hatte, wur(#e :; G$chlrr nur noch selten bendtigt. ;
Spater hat mein/\Vater alles zu einem Freundschaftsprels andie Grapst eute V_erem ,de Granste®) veqkauft

é'r,‘gfueﬁWeh

Ich glaube, dort wird es heute noch gelegenthc’h gebfﬂuchj j'é ,j Sl
E_
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Empfehlungen derMitarbeiter aus Selsingen

Immer im Einsatz

.Im Markt kennen mich alle als
,Lilli*“ sagt Elisabeth Viebrock. Die
54-Jahrige ist gelernte Wirtschafte-
rin, lebt seit 32 Jahren in Selsingen
und gehort bereits mehr als 15 Jah-
re zum Team des EDEKA-Bottjer-
Marktes im Ort. Wie es dazu kam,
erzahlt sie: ,Ich war wie gewohnt im
Geschaft einkaufen und traf Herrn
Walter Béttjer personlich. Spontan
fragte ich ihn in einem Gespréach,
ob er eine Stelle fir mich hat. Er
war ein wenig Uberrascht, tberleg-
te und sagte, dass im Augenblick
nichts frei sei. Er werde sich aber
auf alle Falle melden — und das tat
er. So unkompliziert und familiar bin
ich EDEKANERIN geworden.*

Seitdem begriBt die freundliche
Mitarbeiterin Kunden stets mit ei-
nem Lé&cheln in ihrer Abteilung:
»3chon seit vielen Jahren sind die
Molkereiprodukte mein Stecken-
pferd. lhre Frische und Vielfalt be-
geistern mich immer wieder aufs
Neue. Mittlerweile betreue ich
zusétzlich den SB-Wurstbereich.
AuBerdem helfe ich montags und
donnerstags beim Einrdumen der

Lieferungen. Es bereitet mir Freude,
alles schon fur die Marktbesucher
anzurichten und sie zu unserem
Sortiment zu beraten.”

Dabei hat sie haufig sogar einen
Rezepttipp parat und empfiehlt
gern passende Neuheiten, Spezia-
litdten oder hochwertige Bio-Waren
fir eine gesunde und abwechs-
lungsreiche Erndhrung. Sie erklart:
LJAktuell ist der Biiffelmozzarella
heiB begehrt. Ich hére von vielen,
dass sie erst skeptisch waren.
Geschmacklich hat er sie in Salaten
oder auf Pizzen aber doch Uber-
zeugt. AuBerdem haben wir zahl-
reiche Produkte im Sortiment, mit
denen sich zu Hause tolle und ein-
fache Gerichte zubereiten lassen.
Mein Favorit ist eine selbst gemach-
te Lachs-Dillsauce.

Dazu kocht man einen Becher Bio-
Sahne auf, gibt Salz, Pfeffer und
Dillspitzen dazu, schneidet eine
Packung Raucherlachs in schmale
Streifen und lasst alles zusammen
aufkochen. Dazu schmecken be-
sonders gut grine Bandnudeln.
Einfach lecker!”

Frisches aus dem Hause

Bottjer

Ursula Ropers ist bereits seit der
Markterdffnung in Bremervérde fur
EDEKA Bottjer tatig. Die gelernte
Béckereifachverkauferin ist mitver-
antwortlich flr die Bedienungsab-
teilung. Egal ob Fleisch, Wurst oder
Kase — fUr Bottjers Kunden halt sie
stets den richtigen Tipp parat und
ist gern bei der Auswahl behilflich.
Jch hatte schon mehrere Jobs,
alle drehten sich um den Verkauf.
Etwas anderes kdnnte ich mir heu-
te gar nicht mehr vorstellen, erzahit
die erfahrende Mitarbeiterin und
fOgt hinzu: ,Mein Ziel ist es, noch
einige Zeit bei Bottjer zu bleiben.
In Rente gehen will ich noch nicht*,
lacht sie. Den SpaB an ihrer Arbeit
sieht man ihr bereits von Weitem
an.

Mit einem Lacheln auf dem Ge-
sicht begriBt sie die Marktbesu-
cher und mit viel Herzblut kreiert sie
gemeinsam mit ihren Kollegen die

hauseigenen Spezialitaten, wie bei-
spielsweise die unterschiedlichen
Frischkasesorten und die frischen
Salate, welche in der Bedientheke
zu finden sind. ,Béttjers Fleischsa-
lat, unser Eier-Schinken-Salat, der
Porree-Salat oder unser Kasesa-
lat mit Mayonnaise oder Krautern
sind beliebte Beilagen und ebenso
begehrt als Snack flr zwischen-
durch®, wei3 Ursula Ropers.

Des Weiteren dirfen sich alle Kun-
den Uber ein stetig wechselndes
Angebot an hausgemachten Frisch-
kasevarianten freuen. ,NatUrlich ha-
ben wir auch unsere Klassiker, die
Sie jeden Tag in der Theke finden.
Dazu gehdren die Sorten: Porree-
Mandarine, Lachs-Schnittlauch,
Gartnerart, Rote-Zwiebel-Schnitt-
lauch, Mediterran und Knoblauch-
Krauter. Die sollten Sie unbedingt
probieren®, rat die freundliche Mit-
arbeiterin abschlieBend.
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Treueaktion

Abdeckhaube fiir
ROSLE No.1 Sport F50

e Passend flr Holzkohle-Kugelgrill
ROSLE No.1 Sport F50

e Aus strapazierfahigem und wasser-
dichtem Polyestergewebe

e Mit 4 Klettbandern zur
Fixierung am Rahmen

e Mit Liftungstasche

nur 17,99 €

mit 20 Treuepunkten
UVP 34,95 €

£l 5 e

BBQ Grillzange

e 18/10 Edelstahl,
geschmacksneutral

e Patentiertes Verschlusssystem

e Offnen & SchlieBen der Zange
mit einer Hand moglich

e |nkl. praktischer Aufhangetse

e SplUlmaschinengeeignet

e L ange 40 cm

nur 17,99 €

mit 20 Treuepunkten
UVP 34,95 €

SINCE 1888

TREUEAKTION

20.06. bis 01.10.2016

Kugelgrill _
ROSLE No.1 F50

¢ Holzkohle Kugelgrill @ 50 cm

§ o Mit praktischem Deckelscharnier
e Mit patentiertem Wende-Kohle-
rost fur direktes und
indirektes Grillen

e Ergonomische Hohe von 80 cm
* e Einfache, schnelle Montage

nur 119,99 €

mit 30 Treuepunkten

e 18/10 Edelstahl, geschmacksneutral

| e Geeignet fur Gefliigel wie Hahnchen und Ente
. e Behalter zum Aromatisieren mit Fllssig-

keiten oder Marinaden a
e Fr Backofen oder
geschlossene Grill-

gerate
o Inhalt ca. 250 ml 9 4

nur 11,99 €

mit 20 Treuepunkten
UVP 27,95 €
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;Die neuen Azubis stellen sich vor 11
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Willkommen im Bottjer-Team!

Das Team der Mérkte in Bremervirde und Selsingen freut sich, Ihnen
seine neuen Auszubildenden vorstellen zu diirfen.

Jedes Jahr starten mehrere Schulabgénger ihre Aushildung zum Einzelhandelskauf-  einige im Vorfeld schon im Rahmen eines Praktikums erleben. Wer SpaB am Umgang mit
mann bzw. zur Einzelhandelskauffrau bei EDEKA Bottjer. Inmitten eines groBen Teams  Menschen hat, gern im Team arbeitet und Lebensmittel liebt, ist bei Bottjer genau richtig.
aus erfahrenen Einzelhandelskaufleuten lernen sie alle Prozesse von der Pike auf ken-  EDEKA Bdttjer: ,Wir wiinschen unseren Azubis eine spannende Ausbildungszeit und ste-
nen. Wie abwechslungsreich die Tatigkeiten bei EDEKA Bottjer sein konnen, konnten hen bei Fragen jederzeit mit Rat und Tat zur Seite.“
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12 Kurz und knapp

Gluckliche
Gewinnerin

Vor Kurzem gab es auf der
Facebookseite von EDEKA
Bottjer eine tolle Gewinnspielakti-
on. Aufgabe war es, den richtigen
Europameister zu tippen. Dies
schaffte zwar tatséchlich niemand,
aber umso bemerkenswerter war
es, dass Mareike Setzer aus Sel-
singen als Einzige auf die richtige
Endspielpaarung setzte und auf
ein 2:1 fur Frankreich gegen Por-
tugal tippte. Somit gewann sie
trotz falschem Ergebnis einen ni-
gelnagelneuen Weber-Kugelgrill im
Wert von ca. 140 Euro. Christina
Oevermann Uberreichte den Girill
kurzlich im Markt in Selsingen. Das
Team von EDEKA Béttjer winscht
viel SpaB bei den kommenden
Grillabenden und steht gern bei
der Auswahl der richtigen Grillarti-
kel mit Rat und Tat zur Seite!

Selsinger Imkerverein machte Werbung fur die

Bienenhaltung

Am Tag der Deutschen Imkerei hatte der Selsinger Imkerverein am
EDEKA-Markt Bottjer in Selsingen einen Informationsstand aufgebaut,
um interessierten Kunden das Thema Imkerei ndherzubringen.

So konnten die Verbraucher Honig aus der Region probieren und auch
den Geschmack von Pollen auf sich wirken lassen. Der mit vielen Ap-
feln geschmuckte Info-Tisch machte die Wichtigkeit der Bienenhaltung
Uber die Bestaubungsleistung der Biene deutlich. Die meisten Obst-
badume brauchen einen Bienenbesuch. So wurde vielen Besuchern

klar: Es geht nicht ohne Bienen. In zahlreichen Gesprachen machten
die begeisterten Imker Werbung fUr ein spannendes Hobby, das ne-
benbei auch noch mit der eigenen Honigernte belohnt wird.

Der Vorstand freute sich Uber die gelungene Veranstaltung und dankte
Walter Bottjer fUr seine spontane Zusage, den Imkerverein zu unter-
stUtzen. Wer sich fur die Bienenhaltung interessiert und weitere Infor-
mationen winscht, erhalt diese beim 1. Vorsitzenden Reiner Miller
unter 0 42 84 /21 88.




13

Veranstaltungen

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

Selsingen

Sonntag, 14. August, 14.30 Uhr
Tag der offenen Tur, Heimatfreunde Selsingen
Ort: Heimathaus Selsingen

Montag, 15. August, 14.30 Uhr
Seniorennachmittag, Seniorenkreis Deinstedt
Ort: Alte Schule Deinstedt

Freitag, 19. August, 15 Uhr
50. Jubildum der Heinrich-Behnken-Schule — Sommerfest
Ort: Heinrich-Behnken-Schule Selsingen

Samstag, 20. August
Schitzenfestnachfeier, Schitzengesellschaft Selsingen e.V.
Ort: SchieBstand Hellhof

Samstag, 27. August, 14.30 Uhr
Missionsfest, Ev.-luth. Kirchengemeinde Sankt Gallus Rhade
Ort: Kirche Rhade

Samstag, 27. August, 17 Uhr
Lamberti-Lauf, St. Lamberti Kirchengemeinde Selsingen
Ort: Gemeindehaus Selsingen

Sonntag, 28. August, 10 Uhr
Tag der weltweiten Kirche
Ort: St.-Lamberti-Kirche Selsingen

Sonntag, 28. August, 14 Uhr
Kinderfest, Dorfgemeinschaft Farven
Ort: Spiel- und Wasserpark, Unter den Eichen, Farven

Bremervorde

Samstag, 13. August, 12 Uhr
N&E Kinderfest am Vorder See
Ort: Seebiihne am Vorder See

Sonntag, 14. August, 11 Uhr

15 Jahre Kornspeicher

Frihshoppen-Konzert mit den Kehdinger Blasmusikanten
Ort: Kornspeicher

Sonntag, 14. August, 14 Uhr

Geflihrte Entdeckertour durch die Welt der Sinne fur Jung
und Alt

Ort: Haus der Sinne

Montag, 15. August
Stadtmaler Bremervdrde 2016 — Ludwig Arnold
Ort: KirchenstraBBe 3, Bremervorde

Freitag, 19. August
Mittelalterfest
Ort: Geldande am Vorder See

Samstag, 20. August, 18-21 Uhr

Sommerabend im Steinzeitlager

Wenn Wissenschaft (be)greifbar wird: Im Steinzeitlager findet an die-
sem Samstag in den frlhen Abendstunden eine besondere Veranstal-
tung fUr Kinder und Erwachsene statt. Nach einem Rundgang durch die
Ausstellung zu den steinzeitlichen Objekten errichten die Teilnehmer am
idyllischen Auesee einen Lagerplatz und lassen beim Feuerschlagen die
Funken fliegen. Wie wurde in der Steinzeit eigentlich Fisch gefangen? Ver-
schiedene Methoden kommen zum Einsatz — darunter auch der Wurf mit
der Harpune. Eine weitere Besonderheit sind die detailgetreuen Nachbil-
dungen von Werkzeugen und Jagdwaffen aus der Mittelsteinzeit, welche
in die Hand genommen und ausprobiert werden kdnnen. Als Hohepunkt
bereiten die Teilnehmer frischen Fisch direkt Uber dem Lagerfeuer zu, der
dann gemeinsam verkostet wird.

Bei starkem Regen findet ein alternatives Programm zur Steinzeit im Mu-
seum statt. Amtsallee 8, 27432 Bremervérde. Interessierte konnen sich
gerne im Vorfeld unter der Telefonnummer 0 47 61-9 83 46 03 anmelden,
spontane Teilnehmer sind ebenfalls herzlich willkommen.

Eintritt: Erwachsene 5 €, Kinder 3 €, Familienkarte fir 2 Erwachsene und
max. 3 Kinder 12 €. Weitere Informationen unter www.bachmann-muse-
um.de.



14 Bastelideen

Kreative Dekoideen zum gemeinsamen Basteln mit
Inren Kindern

Die nachste Feier steht an und Sie Uberlegen noch, wie Sie Haus oder  somit geringen Kosten etwas ganz Besonderes zaubern kénnen. Und das
Garten mit kleinen Hilfsmitteln richtig in Szene setzen? Hier finden Sie drei  Beste: |lhre Kinder kdnnen wunderbar miteinbezogen werden. Viel Spal
kreative Basteltipps fur die Familie, bei denen Sie mit wenig Material und  beim Dekorieren wiinscht das Team von EDEKA Bottjer.

Frischer Duft fur Haus
und Wohnung

Wer mag ihn nicht, den frischen Duft von Zitronen im Sommer! Schlagen Sie zwei
Fliegen mit einer Klappe und dekorieren Sie einfach eine durchsichtige Vase mit fri-
schen Zitronenscheiben und erleben Sie in ihren eigenen vier Wanden iber Tage pure
Frische. Ihre Blumen profitieren gleichermaBen, denn durch die Zitronen bleiben sie
langer frisch. Eine ideale Tisch-Deko fiir einen mediterranen Sommertag. Und das Beste:
Diese Deko lasst sich wunderbar gemeinsam mit lhren Kindern, ohne groBen Aufwand,
selber machen. Werden Sie kreativ und (iberraschen Sie lhre Gaste mit modernen,
sommerlichen Blumenarrangements.

Herzanhanger als
Tischkarte

Basteln Sie doch fiir lhre nachste Motto-Party mal dekorative Herzanhénger. Diese
kénnen Sie wunderbar als Tischkarten nutzen. Ihre Géste freuen sich mit Sicherheit.
Noch dazu ist es ganz einfach und ein super'Zeitvertreib fiir Inre Kinder. Einfach eine
Herzschablone ausschneiden, auf beliebig fa{bigen Tonkarton die Umrisse zeichnen
und die Herzen im Anschluss fein.sauberlichian der vorgegebenen Linie ausschnei-
den. Je/nach Belieben kinnen Sie:éin kleines Loch in die obere Kante stechen und -
eine Kleing Schnur befestigen = so kann es sich jeder Gast zu Hause an einem ' -
beliebigen Ort aufhéngen. Ideal geeignet fiir eine Party.im amerikanischen Stil.

—~

Europaische Romantik fur
ZU Hause

Sie planen eine Party und haben keine ziindende Idee fiir die Tischdeko? Kein Problem
— hier lesen Sie wie Sie, ganz schnell und ohne groBe Kosten lhren Tisch romantisch
in Szene setzen. Nehmen Sie durchsichtige GlasgefaBe — die Form konnen Sie beliebig
wahlen. Diese befiillen Sie entweder mit kleinen Deko-Steinchen oder -sand. Bei der
Farbe sind der Kreativitat keine Grenzen gesetzt. Machen Sie es am besten von der
Farbe der Blumen abhéngig, die Sie am Ende in die Stein- oder Sandmasse stecken.
Die Stiele miissen Sie hierfir je nach GefaBgroBe kappen. Achtung: Vergessen Sie das
Wasser nicht und geben Sie eine kleine Prise Zucker hinzu, um die Blumen langer frisch -
zu halten. Auch hier diirfen gern alle Kinder mithelfen. Viel SpaB beim Kreativ werden!




Hier ist Inr Durchblick gefragt.

Wie gut kennen Sie sich auf der Welt aus? Erkennen Sie die abgebildeten europaischen Lander?
Viel SpaB3 beim Rétseln winscht Ihnen das Team von EDEKA Béttjer!

Ratselecke
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Sudoku-Spal3 6 2 7
fur Jung und Alt 1

So geht’s: 9 5 3

Ziel beim Sudoku ist es, die leeren Zellen des Spielfeldes mit den

Ziffern 1 bis 9 so auszuflllen, dass in jeder Zeile, in jeder Spalte
und in jedem 3 x 3-Teilquadranten jede dieser Ziffern genau einmal 8 2
steht.




16 Bottjers Rezeptidee 1

Fruchtig frisches Granatapfel-Salatdressing

aktuell
Zutaten:
1 Granatapfel Prise Salz
1 Limette 3 EL Olivendl
3 EL Akazien- oder Orangenbliitenhonig 1 Kasten Kresse
2 Stiele Minze Auflage: 19000 Exemplare
1 kleine, frische Chilischote Bei Bedarf: Pinienkerne )
Kostenlose Zustellung jeden ersten

- Sonntag im Monat an alle

Zubereitung: | erreichbaren Haushalte in

Granatapfel halbieren und vorsichtig die Kerne entfernen. Dabei den Saft vom Granatapfel tber der Salatschiissel auffangen. Nun der Region.
die Limette pressen und den Saft zusammen mit einer gehackten Chilischote und den Honig dazugeben. Mit einem Schneebesen
anschlieBend den Honig im Saft auflosen lassen. Jetzt wird-die frische Minze grob gehack‘_t',,dazug geben und das Dressing:mit
Salz abgeschmeckt. Dby el Y
Das Dressing etwa 30 Minuten ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren die’frische qussé'lj d das Q'Ii\_'lentil in den Salat unter- =
mischen. Zudem kdnnen noch als Salat-Topping ein paar angerostete, Pinienkerne gEstr_é'l'; werde E,i_hfach lecker und"passt
hervorragend zu frischen Blattsalaten. R fé;,;’j _ -"& ;
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Gtti Gtti dukt fiir selbststéndige EDEKA-Kaufleute.
Mitarbeiter berichten von ihren EDEK/! B"“Ze’, EDEKA B?tt]_er L W =
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