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WISSEN

EIN IDEALER DURSTLOSCHER

Mineralwasser versorgt den Kérper mit der bené-
tigten Flussigkeit — und das ganz ohne Kalorien.
Normalerweise verliert man pro Tag etwa 2,5

Liter Wasser. Diese Flissigkeitsmenge muss ersetzt
werden. Da die Nahrung taglich knapp einen Liter
Flussigkeit liefert, bleiben gut 1,5 Liter, die wir
taglich Uber Getranke zu uns nehmen sollten - so
die Empfehlung der Deutschen Gesellschaft fir
Erndhrung (DGE) fir Erwachsene.

KLEINE WASSERKUNDE:

MINERALWASSER, HEILWASSER UND CO.
Naturliches Mineralwasser muss besonders viele
Auflagen erfillen. Es hat seinen Ursprung in unter-
irdischen, vor Verunreinigung geschiitzten Wasser-
vorkommen. Mineralwasser ist von urspriinglicher
Reinheit und gekennzeichnet durch seinen natirli-
chen Gehalt an Mineralien und Spurenelementen,
durch die es ernahrungsphysiologisch wirksam ist.
Seine Mineralisierung muss im Rahmen naturli-
cher Schwankungen konstant bleiben. Mineral-
wasser darf in seinen wesentlichen Bestandteilen
nicht verandert werden. Mineralwasser muss am
Quellort abgefiillt werden. Es bedarf als einziges
deutsches Lebensmittel einer amtlichen Anerken-
nung. Zuvor muss es Uber 200 Einzelunter-
suchungen bestehen.

Naturliches Heilwasser unterliegt, anders als
Mineralwasser, dem Arzneimittelgesetz und bedarf
der Zulassung durch das Bundesinstitut fir Arz-
neimittel und Medizinprodukte (BfArM). Es muss
nachweisen, dass es aufgrund seiner natlrlichen
Zusammensetzung an Mineralien vorbeugende,
lindernde oder heilende Eigenschaften besitzt,

z. B. eignet sich Gerolsteiner Heilwasser dank
seiner hohen Mineralisierung fiir eine verbesserte
Calcium- und Magnesiumversorgung und zur
unterstitzenden Behandlung bei Osteoporose,

St. Gero fordert dartiber hinaus die Verdauung
und die Magen-Darm-Funktion.

Heilwasser muss in allen anderen Punkten
dieselben Kriterien erflillen wie Mineral-

wasser. Man kann Heilwasser entweder im
Rahmen einer mehrwochigen Kur anwen-
den oder taglich trinken. Anwendungsge-
biete und Trinkempfehlungen nennt das
Etikett. Mehr Informationen unter:

www.heilwasser-ratgeber.de

EROLSTEIN




die Naturliche

Quellwasser stammt aus unterirdischen Wasser-
vorkommen, muss aber keine gleichbleibende
Menge an Mineralien enthalten und bendétigt
keine amtliche Anerkennung.

Tafelwasser braucht nicht natirlichen Ursprungs
zu sein. Es wird hergestellt aus Trinkwasser und/
oder Mineralwasser, Natursole sowie die Zugabe
von Mineralsalzen und Kohlensaure. Es ist nicht an

Quellen gebunden, darf also Uberall hergestellt

werden und muss nicht amtlich anerkannt

werden. Im Gegensatz zu Heil-, Quell-
und Mineralwasser darf es auch
Uber Zapfanlagen angeboten
werden.
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VERLOSUNG

INO-EVENT

DAS FILM-HIGHLIGHT AUS UNSEREM GRUNDUNGSJAHR.

Fiir Delmenhorst brach 1963 eine
neue Zeit an, als Unternehmens-
grinder Helmut Kosten seinen
ersten SB-Lebensmittelmarkt
eroffnete.

Im selben Jahr kam "James Bond
007 - LiebesgriiRe aus Moskau" in
die Kinos. Der erfolgreiche Film

des weltweit bekannten Geheim-
agenten vom britischen MI6 ist laut
Hauptdarsteller Sean Connery und
den Kritikern einer der besten Filme
der Bond-Reihe.

WIR LADEN SIE EIN

zu einer Zeitreise ins Jahr 1963, um
sich den spannenden Agentenfilm auf
der grofRen Kinoleinwand im MaxX in
Delmenhorst anzuschauen. Lassen Sie
sich fesseln von der spannende Welt
der Spione und Geheimdienste, der
Jagd nach einer besonders wertvollen
Dechiffriermaschine und der action-
geladene Reise im Orientexpress.

Vor dem Abenteuer konnen Sie sich
am Buffet starken. AuRerdem ist
naturlich auch fur Getranke und
Popcorn gesorgt.
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WUSSTEN SIE, dass alle James Bond

Darsteller aus GroRbritannien und
Irland stammen? Die einzige Ausnahme
macht der Australier George Lazenby,
der 1969 den James Bond in "Im
Geheimdienst Ihrer Majestat" spielte.

7X rettete Sean Connery als

007 die Welt.”
[ )

7 X spielte Roger Moore den Spion
des britischen Geheimdienstes.

GEWINNEN SIE

JE 2 TICKETS...

... fiir ,James Bond 007 - LiebesgriiBe aus
Moskau” am 27. Juni 2018, 18.00 Uhr — : T
(nach dem deutschen WM-Spiel) im MaxX 4X rlsklerte"DanleI Sl i
Filmpalast Delmenhorst, inklusive Buffet, Leben fiir den MI6.
Getranke und Popcorn. 2
X

4X stand Pierce Brosnan im
Dienste ihrer Majestat.

spielte Timothy Dalton den

. s . britischen Geheimagenten.
Flllen Sie die Teilnahmekarte aus (siehe unten)

oder schreiben Sie uns einfach eine E-Mail mit verkorperte George Lazenby
lhrem Namen und dem Stichwort ,55 Jahre” an: James Bond.
preisausschreiben@inkoop.de
Einsendeschluss ist der 27. Mai 2018.
Die Gewinner werden SCh I'ift“Ch benachrichtigt *Sean Connery's 7. Film ,Sag niemals nie” ist ein Remake von , Feuer-

.. : ball” und wird nicht zu den reguldren Bond-Filmen gezdhlt.
WIR WUNSCHEN IHNEN VIEL ERFOLG!

ZEIT FUR CHAMPIONS!

Meine Daten:

Name / Vorname
Telefon fiir Ruickfragen

Unterschrift

Einfach diese Teilnahmekarte im nachsten
inkoop-Markt abgeben oder in einem ausreichend
frankierten Briefumschlag einsenden an:

W
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3 SNICKERS® Aktions- Kassenhon auf Mini-Abo
produkte kaufen www.snickers.de hochladen erhalten

inkoop Verbrauchermarkte GmbH
Stichwort ,,55 Jahre”

Elbinger Strale 32

27755 Delmenhorst

d trademark.® MARg 201.

Aktionszeitraum: 08.05.~14.07.2018 - Weitere Infos auf www.snickers.de



NEU BEI INKOOP

Ab sofort bieten wir lhnen in
Ganderkesee und in unserem
City-Markt ,koopje” einen
frischen Hot Dog als schnel-
len Snack fiir zwischendurch
an.

FUR NUR 2 EURO
BEKOMMEN SIE DEN
LECKEREN KLASSIKER,
den Sie dann nach eigenem
Geschmack frisch mit den

typischen Beilagen erganzen
konnen. Mit unseren Hot Dog-
Stationen wollen wir dem haufig
genannten Kundenwunsch nach
einer unkomplizierten, schnellen
und warmen Zwischenmahlzeit
gerecht werden und gleichzeitig fiir
ein noch besseres, komfortables und
praktisches Einkaufserlebnis sorgen.
Gerade fir berufstatige Kun-
den und Schiiler ist es
eine Vereinfachung im
Alltag, wenn sie eine
kurze Pause nutzen
kénnen, um den Ein-
kauf mit einer kleinen
Mahlzeit zu verbinden. ’ "
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100% RIND

Unsere Hot Dogs bestehen zu
100% aus Rindfleisch.
Erhaltlich in unserer Filiale
Ganderkesee und bei koopje.

koopje

CITYMARKT

36 www.inkoop.de

Der heilRe Snack zu IThrem Einkauf

Der Hot Dog ist wohl urspriinglich
1847 in der Stadt Frankfurt vom
Coburger Metzger Johann Georg
Hehner erfunden worden und bildete
den Vorlaufer des bis heute berihm-
ten Frankfurter Wirstchens. Den
internationalen Siegeszug hat der Hot
Dog in seiner bis heute tblichen Form
dann in den USA begonnen, wo er
von einem deutschen Migranten aus
einem Handkarren verkauft wurde.
1867 hatte Charles Feltman damit
begonnen und wurde sehr schnell

zu einer Institution. Spater errichtete
er dann ein festes Restaurant unter
dem Namen ,Feltman’s German
Gardens”, das 1901 mit 1200 Bedie-
nungskraften arbeitete.




Seit 1916 findet immer am Nationalfeiertag in New
York ein internationales Hot Dog Wettessen statt.

Die Namensgebung ist bis heute strittig. Viele deut-
sche Migranten brachten wohl ihre treuen Dackel
mit in die USA — und das waren in den Augen der
Amerikaner stets ,,Hunde in Wurstform”, sodass die
Assoziation bei einem deutschen Wurstverkaufer auf
der Hand lag.

ODER ZU HAUSE

Alternativ finden Sie bei inkoop natirlich auch alle
Zutaten, um sich zu Hause einen ganz individuellen
Hot Dog nach eigenen Wiinschen zuzubereiten.

Marktleiter Sven Ohlsen:
,Die Hot Dog-Station ist
ein neuer Service in unserer
Filiale Ganderkesee und

bei koopje, damit Sie Ihren
Einkauf mit einem kleinen
Snack verbinden kénnen.”

Qualitit aus
Metsterhand,!

Bestes aus unserer Region

Qualitat seit 1930
ZUTATEN (fiir 2 Personen)
Grill und Produktvielfalt avs 200 g Ciabatta
. . 300 g reife Tomaten
uglslerem Havuse bietet mch’r. uunf T Rotans Selmtfior
fiir jeden Geschmack das Richtige, —_—— 1 kleine rote Zwiebel
es wird ausschlieBlich aus bestem 2%, . ? Etf:(d Basilikum
N N . N apern
Fleisch der Region in handwerklicher  FRSvMes 1 Koot sehe
Meisterkunst vad - 3 EL Wasser
10 EL Olivendl

konnen hergestellt. 1 EL Léwensenf Extra

1 TL Honig r
Salz, Pfeffer -
ZUBEREITUNG

1. Ciabatta in grobe Stiicke schneiden. 5 EL Olivendl in einer
Pfanne erwarmen und Brotwurfel darin braunen.

Seit iiber 85 Jahren.

2. Tomaten waschen, Stielansatz entfernen, Tomaten in Stlicke schnei-
den. Salat waschen und in Stlicke zerpfliicken, Zwiebel schélen und
in Streifen schneiden, Basilikum waschen und grob zupfen.

3. Knoblauch schélen und fein hacken. Léwensenf Extra mit Wasser,
Knoblauch und Honig mischen, restliches
Olivendl unterschlagen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. AnschlieBend alle Zutaten
mit dem Dressing vermengen.

Zubereitungszeit: 15 Minuten

_ NN
www.friebel-wurst.com
’ Mehr tolle Rezepte auf www.loewensenf.de/kochen-mit-loewensenf und bei 'i
www.stadionbratwurst.org



UNTERHALTUNG
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Gegrillte SiiRkartoffeln mit (2 30 min

Oliveni:il-Limetten-Marinade 'ftf

Zutaten fur 4 Personen:

* 1 Knoblauchzehe

o | Zwichel

» 1 rate Chilschaote

« 2-3 unbehandelte Limetten

+ 6 EL Olivenol

« 3 EL gemischte, gehackte Krauter
(z.B. Potersilie, Basilikum, Thymian)
« SALDORO Ursalr Mittelgrob

» frisch gtmﬂhlfn!r Pfeffer

» 1 Prise Zucker

ecal kgf!ﬁﬂ-hlrlul"rdn

Zubereitung:

Fur die Marinade Knoblauch und Zwiehel abrichen und KEncblauch zerdricken.
Chilischote der Linge nach halbieren, Kerne entfernen, Schate waschen und
mit der Iwickel in kleine Wirfel schneiden.

Limetten Erﬁ ndlich waschen, trocken tup Fen,_'\_mn 112 Limette
die Schale abreiben und Limetten auspressen. 4 EL ©1 mit Limettenabrieb,
Limettensaft, Krautern, Knoblauch und Chilischote vermischen und mit
SALDORO Ursalz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Sillkartoffeln, grundlich

waschen, nach Wunsch schalen und in Scheiben schneidon.

Siilkartoffeln mit restlichem O bestreichen, mit Salr wiireen und bei
milder Hitze auf dem Grill von jeder Seite ca. 610 Minuten rubereiten.
Sullkartoffeln noch warm mit einem Teil der Marinade vermischen und mit
restlicher Marinade betraufelt sowie mit SALDORO Ursalr bestreut serviaren.

wwrw.saldoro.de

SALDORO Ofenfisch @ 45 min
mit Krauter-Meersalzkruste Pie

Zutaten fur 4 Personen:

» 2 Iwinheln & 2 Tomaten

» 4 Knoblaueh-Zehen

= 1000 g frischer Spinat

» 3 EL Oflivenal

= 40 g Pinienkerne

» SALDORD Meersals Mihlensal
¢ Frisch gemahlener Pleffer

+ 4 Rotbarschiilets 4 150g (kichenfertig)
= Saft von ¥ Titrene

= 140 g Ciabatta

= 40 g gerichener Parmesan

= 40 g weiche Butter

= 3 EL Krauter der Provence (TK]

Zu Eereitung:

Twiebeln und Knablauch abzichen und fein wirfeln, Tomaten waschen, Stil-
ansatz entfernen und wiirfeln. Spinht \'erlﬂ:n. waschen und gut ab‘tmpfen lassen.
2 EL Olivenal in einem Tn?F erhitzen, Iwiebeln, Knoblauch und Pinienkerne darin
kurz anbraten. Tomaten und 'Spiﬂat hinzugelﬂ:n mit SALDORO Meersalz ous der

Muhle und Frischem Pfeffor wurren, ca. 5 Min. bei mittlerer Hitze rugudtqkt garen,

Rotbarschfilets trocken tupfen, mit SALDORO Meersals wirzen und mit
Zitranensaft betraufeln. 60g Cisbatta entrinden und in feine Wirfel schneiden.
Parmesan mit Butter und den Krautern varmischen, Ciabatta-Wiirfel untermongen
und mit SALDORO Meersalz abschmecken. Alles gut verkneten bis ein Teis
entsteht, jeweils die Oberflache dor Fischfilets damit bedecken.

Sp:irlut ineine Auflauffarm g-_-he n, Rotbarschfilets darauf phhieren und im
wn:rgeh eirten Backofen auf oberster Schiene bei 200 "C
(Gas: Stufe 4, Umluft 180°C) ca. 30 Minuten backen.

Ubriges Ciabatta in diinne Seheiben schneiden und mit restlichem
Olivensl in viner Pfanne knusprig rosten.

vewner saldoro.de

Gegrillte Avocado ;:‘*4;;;“

mit Ursalz und Kichererbsen

Zutaten fur 4 Personen:

» 1 Dose Kichererbsen (= 400 ml)
« 4 reife kleine Avocados

« 150 g Kirschtomaten

« 172 Salatgurke

+ 2 EL Tahini (Sesampaste)

« 3-4 EL vegane Gemusebrihe

+ 3 TL Zitranensaft

« 3 EL PHanzencl

» SALDORO Ursals Miihlensalz

« frisch gemahlener PReffer

« 1 EL gemischie, gehackte Kriuter
{z.B. Petersilie und Koriander)

Zubereitung:

Kichererbsen zluFﬂlL-n und lhtIDPI:E'I'I lassen. Avocadas halbieren und Korn
entfernen, Tomaten waschen und klein schneiden. Gurke waschen, la ngs-
vierteln, in Scheiben schneiden, salzen, ca. 5 Min. tichen & abtrnpﬁ'n lassen.

Fur die Sauce Tahini mit Brohe, Zitronensaft und 1 EL Ol wermischen,
mit SALDORO Ursalz und Pfeffer wirzen. Kichererbsen in einer
Grillschale auf dem Grill ca. 5-8 Minuten rosten. Fir die Fﬁil‘uns

Kichererbsen mit Tomaten, Gurke und Krautern vermischen.

Avscadohilften mit restlichem Gl bestreichen, mit SALDORO Ursals und
Pfeffer wurzen, mit der Schnittflache nach unten auf dem Grill bei milder
Hitte e, 3-5 Minuten rubereiten. Etwas Kichererbien-Mischung in die
Avocados Fullen, mit der Sauce betraufeln, mit SALDORO Ursal: bestreven
und mit restlicher Kichererbsen-Mischu ng servieren.

wewisaldore.de

Zutaten fur 4 Personen:

« 8 Stck. Pistazienkerne
+ Je ein Bund pehackte Keiuter
{Dill, Schnittlauch, Petersilie)
-4 TL Dij;}n Sanf & ATL Aviknjananﬁtﬁu
+ 4 TL Weiller Balsamico Essig
+ 8 EL Qlivenal

+ 240 g Pfliicksalat « 8 Radisschen

+ B Stangen Gruner Spargel

« 12 frische Erdbosren

« SALDORO Ursalr Rosa Mitrqlsrab

Lubereitung:

Fir das Drn:;in& Pistazienkorne und Kri}rl'.cr Fein hackern, Dijt;m Senf it 4 EL
Whasser, Aprikosenkonfitiire, Essig und Ol, gehackten Pistazien sowie je ginem
Tecloffel der Krauter verrubhren. Den PHlucksalat waschen und putzen. Radies-
chen waschen, putzen, halbieren und in Feine Scheiben schneiden, Grinen Spargel
waschen, das untere Drittel schalen, in kochendem Salzwasser blanchisren, kalt
shschrecken und anschliefend in etwa 2 em gruﬂr.- Stucke schneaiden, Erdbeeren
waschen, putzen, Stielansatr entfernen, halbieren und in Feine Scheiben schneiden.

Restliche Krauter auf ein mit Backpapior ausgelogtes Backblech streuen und im
Backofen bei niedrig:trr Temperal:ur {max. 50°C) etwa 90 Minuten trocknen.
SALDORO Ursalz Resa Mittelgreb mit den Krautern im Yerhaltnis 1 1u 1 mischen
und je 1 TL in Zelophantiitchen fullen. Die Mischung lasst sich wunderbar
aufbewahren und signet sich auch als Geschenkides,

Je 4 der Menge Pfliscksalat, Radieschen, Spargel und Erdbeeren in sinem groflen

5n|alg|as [ca. W) schichten. Je ein Krautertutchen tum Wirren daran Festbinden.

Salatdressing und Krautermischung erst vor dern Servieren lber den Salat geben
und im verschlossenen Glas gut durchschitteln.

www.saldoro.de




Gegri“te Avocado

mit Ursalz und Kichererbsen

Gegri”te Sullkartoffeln mit

SaLDORO s :
= Olivenol-Limetten-Marinade

SALDORO SALDORO Ofenfisch mit

Fruhlingssalat im Glas - Krauter-Meersalzkruste

SaLDORO




