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hella Still & Fruchtig.

Paprika-Gelee ™

Fruchtig-Pikant
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SR Papri

Gelee Tessiner Senfsauce *

. Top Appetizer! | .y 1 [
Mitunserem | * fruchtig-pikant, Grine Feige M s

Paprika-Cracker  dank leichter Chili-Schérfe « fruchtig mit Erstklassige Zutaten
» mit fein gewiirfeltem Paprika ~ pulsierender Scharfe sowie das geheime

) ) .o Familienrezept

« ideal zum Kase, als Brot- + vollmundig im Geschmack garantieren eine
aufstrich auf Frischkése und « Gourmet-Allrounder unverwechselbare

: : = 5 Spitzenqualitat!

als Dip zum Grillen fir alle Kése-Sorten

Ein ausgewogenes Zusammenspiel von fruchtiger StiBe & Scharfe zu Kase
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LIEBE KUNDINNEN UND KUNDEN,

.Oh Du kostliche Adventszeit" ...

wir starten mit frischen Ideen in die
festliche Saison. Rezepte, Wein und
Schaumweinempfehlungen und vieles

andere mehr, rund um die Adventszeit.

Diesmal reisen wir einerseits
kulinarisch in den Siiden mit
Mandarinen & Co. und bleiben doch
andererseits ganz bodenstdndig mit
unserer ,Oldenburger Stdfrucht" -
die gute alte Steckriibe, die hier als
Bratling ein Comeback feiert.

Unser Tipp: Damit an den Festtagen
alles perfekt vorbereitet ist,

denken Sie bitte rechtzeitig an lhre
Vorbestellungen. Die Bestellzettel,
gerade auch fir besondere
Spezialitdten, liegen an unseren
Frischetheken fir Sie bereit!

Das E-Center inkoop, das seit Juni
ebenfalls zu unserer Firmenfamilie
gehort, haben wir ins Heft integriert.

Hier planen wir in 2026 eine
Renovierung mit Neustart, sie werden
es nicht wiedererkennen!

Fir die kommende Advents- und
Weihnachtszeit wiinsche ich lhnen
—auch im Namen des gesamten
inkoop-Teams — besinnliche Tage,
gern bei kaltem, trockenem Wetter
und vielleicht auch mit ein paar
Schneeflocken. Genielen Sie einen
wunderbaren Jahresausklang und
starten Sie gesund und gliicklich in
das Jahr 2026!

Wir freuen uns auf Sie!

lhre

?@@m sl

Petra Kosten,
Geschaftsfihrerin

Flogen Sie uns
auf Facebook,
Instagram,
WhatsApp
und TikTok.
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www.inkoop.de/kundenbefragung
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Es sind bereits 6 Monate vergangen,
seit wir das E-Center an der
Seestrale in unsere Marktefamilie
Ubernommen haben. Ein paar kleine
Neuerungen konnten wir seitdem
bereits durchfihren. So gibt es seit
Beginn eine O-Saftpresse, aus der
man sich frischen Saft zapfen kann
und wir haben mit Blume 2000
einen neuen Blumenlieferanten, der
taglich eine tolle Blumenauswahl
bietet. Dariiber hinaus haben wir
das Sortiment des Biolieferanten
Rapunzel aufgenommen und

das Sportlersortiment sowie das
asiatische Sortiment erweitert.

Im kommenden Januar wollen wir
mit der Erneuerung des Marktes
beginnen. Viele der Mébel und auch
die Kihlanlagen sind veraltet und
missen erneuert werden. Hierbei
werden wir dem Markt nicht nur

DAS E-CENTER (inkoop)

GroRer Umbau, Modernisierung und Renovierung in Planung

optisch neues Leben einhauchen,
sondern auch energetisch ein neues
Level erreichen.

Alle bisherigen Sortimente bleiben
erhalten und werden noch einmal
ergédnzt. Ein Highlight wird das
ausgebaute Fisch-Bistro in der Mall,
eine heile Theke am Fleischtresen
sowie die Weinverkostungsstation
in der neuen Weinabteilung.

Der Umbau wird ca. von Mitte
Januar bis Mai dauern und es wird
sicher an der einen oder anderen
Stelle etwas ungemiitlich, dennoch
werden wir taglich weiterhin

fur Sie da sein und unser Bestes
geben, damit Sie auch wahrend
der Umbauphase ein schdnes
Einkaufserlebnis haben.

Seien Sie gespannt auf den
neuen Markt!

KEINE LEICHTE ENTSCHEIDUNG

DER KOOPJE CITYMARKT SCHLIESST AM 03.01.2026

Nach reiflicher Uberlegung haben wir
eine Entscheidung getroffen, die uns
nicht leichtgefallen ist: Unser koopje-
Markt in der Delmenhorster Innenstadt
wird mit Ablauf des 3. Januar 2026
geschlossen.

Wir haben den Markt 2015 eréffnet
—auch auf Wunsch der Stadt
Delmenhorst, um nach der SchlieBung
des friiheren Hertie-Supermarktes

die weitere Nahversorgung in der
Innenstadt sicherzustellen.

Leider konnten wir den Standort
trotz des groRen Einsatzes unserer

www.inkoop.de

Belegschaft nicht dauerhaft erfolgreich
fahren. Durch die Er6ffnung des
E-Centers im Jute-Center sowie des
EDEKA-Marktes in der Cramerstrale
haben sich die Herausforderungen
noch einmal deutlich verscharft. Aus
kaufmannischer Verantwortung fir die
gesamte Unternehmensgruppe bleibt
uns daher keine andere Wahl, als den
Standort aufzugeben.

Wichtig ist uns aber, dass kein
Arbeitsplatz verloren geht, denn alle
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
werden selbstverstandlich in unseren
anderen Filialen weiterbeschaftigt.

TIPP

WEINPROBE-RUTOMAT

Sie sind sich nicht sicher,

ob der Wein zu lhnen

passt? Dann haben wir

etwas fir Sie. An unseren
Weinautomaten kénnen

Sie von verschiedenen
Weinempfehlungen kleine
Kostproben erhalten und
sich damit ein eigenes Bild
vom Geschmack und von der
Qualitdt machen. Dazu finden
Sie auf dem Monitor wertvolle
Hinweise fir passende
Speisen und Gerichte.

Bald auch im E-Center inkoop
in der Seestr. 5, Delmenhorst!

Wir bedanken uns herzlich bei allen
Kundinnen und Kunden, die den
koopje CITYMARKT in den vergangenen
10 Jahren besucht haben - und wir
wirden Sie natirlich gern in unseren
anderen Markten wiedersehen. Uns

ist selbstverstandlich bewusst, dass
eine SchlieBung immer Fragen und
Emotionen ausldst. Deshalb wollen wir
so transparent wie moglich mit lhnen
kommunizieren. Unser Ziel bleibt es,
die inkoop-Markte und das E-Center
inkoop als verlassliche, moderne

und nachhaltige Nahversorger in der
Region zu starken und gleichzeitig fir
sichere Arbeitspldtze zu sorgen.



VERANSTALTUNGEN:

RUCKBLICK AUF DEN

GENIESSERABEND

Unter dem Motto ,Fisch & Wein™ haben wir im
Markt Schénemoorer StraRe (Del) unseren sieb-
ten GENIESSERABEND durchgefihrt. Den begeis-
terten Teilnehmern wurden Fisch-Spezialitdten
von unserem Partner Deutsche See und exklu-
sive Weine von unseren Experten von Eggers &
Franke vorgestellt. Es wurde ausgiebig probiert
und es war fir alle eine leckere, lehrreiche Erfah-
rung. Begleitet wurde das Event wieder von aus-
gewiesenen Fachleuten, die echtes Insider-Wis-
sen vermittelt haben. Unsere GENIESSERABENDE
finden in wechselnden inkoop-Markten statt

und widmen sich unterschiedlichen Themen. In
einem kleinen Kreis sollen die Teilnehmer mit
allen Sinnen genielen, Neues kennenlernen und
sich mit Profis austauschen kénnen.

Der ndchste GenieRBerabend findet am Freitag,
28.11.25 als , Asiatischer Abend™

im Markt Oldenburger StralRe statt.

Unsere Veranstaltungen finden Sie auch online:
www.inkoop.de/events

Der Kartenverkauf startet
immer einen Monat vor
der Veranstaltung im
jeweiligen Markt.

EVENT: 11.11.25
SCHLEMMERABEND -
2025

Markt: Oldenburger Stralle

EVENT: 1.6.26
GENIEBERABEND -
BBQ & BEER

Markt: Brinkum

EVENT: 28.11.25
GENIEBERABEND -
ASIATISCHER ABEND

Markt: Oldenburger Stralle

EVENT: 11.9.26
GENIEBERABEND -
ITALIENISCHER ABEND

Markt: Harpstedt

EVENT: 5.12.25
GENIEBERABEND -
RACLETTE UND WEIN

Markt: Harpstedt

EVENT: 10.11.26
SCHLEMMERABEND -
2026

Markt: Oldenburger Strale

EVENT: 6.3.26
GENIEBERABEND -
ASIATISCHER ABEND

Markt: Ganderkesee

EVENT: 20.11.26
GENIEBERABEND -
FEINER GENUSS

Markt: E-Center inkoop, Seestr. 5

kiekan! 4-2025



INKOOP AKTUELL

D.ie inkoor .
Einkaufssgutscheine

EIN GESCHENK FUR JEDEN ANLASS

Machen Sie lhren Liebsten eine Freude!
Mit der inkoop-Gutscheinkarte haben Sie
immer ein passendes und geschmackvolles
Geschenk fir Freunde und Familie zur
Hand. Ob fir Geburtstage, Feiertage,
Jubilden, als Mitbringsel oder einfach
mal zwischendurch ... dank der groRen
Auswahl bei inkoop bleiben zukinftig
keine Wiinsche mehr offen. Und dieses
Geschenk hat Format, denn es passt mit
KreditkartengréfRe immer

gut ins Portemonnaie.

Individuelle Prasentkorhe

NOCH AUF DER SUCHE NACH EINEM PASSENDEN GESCHENK?

Beispiel

__\(Gin-Korb) Wenn Sie lhren Freunden, lhrer Familie, |hren Mitarbeitern

oder Ilhren Kunden zu Weihnachten etwas schenken méchten,
zeigen Sie |hre Dankbarkeit doch einfach mit unseren
festlichen Présentkérben. Eine Auswahl fertiger Présente
finden Sie direkt bei uns im Markt. Fir gr6Rere Mengen oder
besondere Wiinsche sprechen Sie uns gern an. Mit etwas
Vorlaufzeit erstellen wir Ihnen individuelle Prasente nach
lhren Anforderungen. Eine bunte Vielfalt von hochwertigen
Artikeln aus unserem Sortiment von sUR bis deftig, ganz
individuell nach Ihren Wiinschen — Wert frei wéhlbar!

Zum Beispiel: Frihsticks-Korb, Manner-Korb (FuRball),
Nasch-Korb, Madels-Korb (Sekt und Schokolade), Obst-Korb,
Bio-Korb, Weihnachtskorb. Varianten ohne Alkohol sind
selbstverstandlich méglich.

Einfach das Formular ausfillen, ausdrucken und im ndchsten
koopje- oder inkoop-Markt abgeben, per Mail an
info@inkoop.de schicken oder als Brief an diese

Adresse senden:

Info und Bestellung: inkoop Verbrauchermdrkte GmbH
Individuelle Stichwort ,,Prédsentkorb™
Prasentkorbe Elbinger Strafie 32
www.inkoop.de/service 27755 Delmenhorst

6 www.inkoop.de
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Fiir all deine Ideen!

, EINFACH RAFFINIERT
| GENIESSEN

Mehr Informationen und tolle Rezeptideen:

0 www.steinhaus.net

Guischeinkarten

PASST AUCH AUF JEDEN FALL

Mit unserer groBen Auswahl an Gift-Cards findet sich
immer das richtige Geschenk — auch ganz spontan oder
fur Spatentschlossene. Wenn eine Geburtstagsfeier
ansteht, Sie bei Freunden eingeladen sind oder Sie
einfach jemandem eine Freude machen wollen. Mit den
immer vorratigen Geschenkgutscheinen von Douglas,
IKEA, MediaMarkt, C&A, Thalia, H&M und vielen weiteren
Shops bieten wir [hnen in allen unseren Filialen ein
breites Sortiment an attraktiven Geschenkideen. Auch
fir den Onlinehandel haben wir Geschenkkarten, z. B.
von amazon, zalando, iTunes, Google Play, Spotify,
PlayStation oder Xbox. Dariiber hinaus bieten wir
lhnen natirlich auch Prepaid-Karten fir die gdngigen
Telefonnetz-Anbieter an. Wer also schnell und
unkompliziert ein Prasent sucht oder keine Lust hat,
alle Handelsunternehmen fir eine passende Auswahl
einzeln aufzusuchen, kann bei uns Zeit und Nerven
sparen. AuBerdem profitieren Sie dabei von unseren
groRzigigen Offnungszeiten. Ist auf der Karte ein Wert
von 25 EUR angegeben, kostet sie auch nur 25 EUR und
der Beschenkte kann sie beim entsprechenden Handler
bundesweit wie Bargeld einsetzen. Gutscheinkarten sind
also eine kluge Geschenkidee ganz ohne Risiko.

MAULTASCHE
GEHEN IMMER!

Entdecke die leckere Maultaschen-Vielfalt
von BURGER. Klassisch, vegetarisch oder vegan -
da ist fiir jeden etwas dabeil

Leckere
Rezepte und
neue Inspiration
findest du

hier

S eyl

That Slyle
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BLUTEN|STAND

BLUMEN & DEKORATION

DIE INKOOP BLUMEN-SHOPS IN HARPSTEDT, IN BASSUM

UND IN DER OLDENBURGER STRASSE IN DELMENHORST.

Eine tolle Erfolgsgeschichte ist unser eigener Blumen-Shop ,,Blitenstand™,
den wir im Zuge der inkoop-Neuerdffnung in Harpstedt 2022 gegriindet
haben. Durch die persdnliche Kompetenz, die Motivation und das riesige
Engagement unserer Floristinnen hat sich der Shop schnell etabliert und eine
treue Kundenbasis gebildet. Wenig spater haben wir eine zweite Filiale mit
einem ,Blitenstand™ ausgestattet, so dass auch die Kunden in Bassum von der
ansteckenden Blumen-Begeisterung unserer Fachkrafte profitieren kénnen.
Zuletzt kam noch als dritte Filiale der Delmenhorster Markt in der Oldenburger
StralRe hinzu und das integrierte Konzept ist Gberall ein groRer Erfolg, fir den
wir sogar schon eine bedeutende Branchenauszeichnung erhalten haben:
"BLUMENABTEILUNG DES JAHRES 2025" (die Filiale Harpstedt wurde mit Silber

ausgezeichnet vom Fachmagazin Lebensmittelpraxis).

An allen Standorten finden Sie ein umfangreiches, frisches Warenangebot mit
Schnittblumen, Topfpflanzen und Dekorationsartikeln. AuRerdem freuen sich
die Kolleginnen und Kollegen auf |hre individuellen Wiinsche, denn es werden
natirlich auch StrauRe, Krdnze oder Prasente fir alle Anl3dsse termingerecht
fur Sie hergestellt. Das Team bietet Fachberatungs- und Serviceleistungen
immer von 8-14 Uhr an, danach ist der Blumenkauf noch bis 21 Uhr Uber die

inkoop-Kassen méglich.

Rufen Sie uns gerne an und nutzen Sie unsere
Kreativitdt und Kompetenz:

Harpstedt: 04244-9267-28
Bassum: 04241-9319-47
Oldenburger Str. (DEL): 04221-9354-47

Leiterin Blumen-Shop Harpstedt

JANIKA MEYER:

.In jedem inkoop-Markt erhalten Sie frische Blumen.
Entweder in den eigenstandigen Blumen-Shops
oder als SB-Ware

im Eingangsbereich.”

0

BLUMEN-ABO

Nach gemeinsamer Vorbespre-
chung liefern wir lhnen wéchent-
lich frische, duftende und farben-
frohe Blumen fir lhre Geschafts-,
Besprechungs- und Empfangs-
rdume. Einfach und transparent
abgerechnet zum Monatsende.

FLEXIBEL AUF BESTELLUNG

Lassen Sie sich als Geschaftskunde
anlegen und bestellen Sie Blumen-,
Kranz- oder Dekorationsartikel
individuell fUr Ihre Anlasse.
Flexibel nach Bedarf, inklusive
Lieferung und ggf. Dekoration

vor Ort.

... AUCH MIT GEWERBE-SERVICE @

B



GANZ GROSS FUR DIE KLEINEN:

UNSERE
NIKOLAUS-AKTION

inkoop fillt allen Kindern einen
Stiefel mit leckeren Dingen. Einfach
zwischen dem 24.11. und dem 29.11.
einen Stiefel bei uns vorbeibringen
und am Samstag, 6.12.25, zwischen
16 und 18 Uhr gefiillt wieder beim
Nikolaus abholen.

Wichtig: Bitte bringt zum Abholen
Euren zweiten Stiefel mit.
Wir freuen uns auf Euch!

Denken Sie rechtzeitig an lhre Weihnachtspost!

FUR DIE KLEINEN:

POST AN DEN
WEIHNACHTS-
MANN

HIER WOHNEN WEIHNACHTSMANN,
CHRISTKIND UND NIKOLAUS:

Weihnachtsmann:

* An den Weihnachtsmann,
Weihnachtspostfiliale,
16798 Himmelpfort

* An den Weihnachtsmann,
Himmelsthir, 31137 Hildesheim

Christkind:

% * An das Christkind, 51777 Engelskirchen
* An das Christkind, 97267 Himmelstadt
* An das Christkind, 21709 Himmelpforten

Nikolaus:

* An den Nikolaus, Nikolausplatz,
66351 St. Nikolaus

* An den Nikolaus, 49681 Nikolausdorf

kiekan! 4-2025



NEU IM SORTIMENT

UNSER NEUER

: _ o4 FAMILIENKALENDER
- : inklusive 5 Vorteils-
R 04¥  Coupons zum

Ausschneiden. In
einem Jahr mit

- ‘ A 12 leckeren
- Rezepten um die Welt.

Bei inkoop finden Sie Adventskalender, Schokoladen-
figuren und essbaren Baumschmuck in groBer Auswahl.
Wahlen Sie lhre eigenen Favoriten aus festlich
traditionellen oder aus verspielt lustigen Varianten.
Sie werden auf jeden Fall etwas Passendes finden.

ADVENT! &
CALENDAR = 4
Eine tolle Vielfalt in kleinen Cupper Tee bietet feinen %\ rﬁ i-
Portionsbeuteln mit insgesamt Genuss in Bio-Qualitat. 7 >
VITAKRAFT-ADVENTSKALENDER 810 g Inhalt fgr gerpi]tliche !Vlit 24 leckeren_ Beuteln "f.“'g“l%é‘
FUR HUNDE. Abende und fir Zwischendurch. in 12 Sorten bringt er worrs |

Weihnachten jeden Tag TEAS & -4

Herzhaft fleischige iirna 5 o )
e e ein Stickchen naher. 0 [ ‘
zum artgerechten
Verwéhnen und *

Belohnen.
Der Red Bull Adventskalender

ist randvoll mit Kult-Drinks in .
verschiedenen Geschmacks-

richtungen — jeden
Tag erwartet Sie
eine Sorte in der
250-ml-Dose.

24 leckere Snacks -

mal fruchtig, mal nussig,

mal schokoladig — immer
Uberraschend. Das Programm?
Einmal quer durchs
KoRo-Sortiment probieren.

EDEKA-LINDT ADVENTSKALENDER MIT EINKAUFS-GUTSCHEINEN

Hier kommen Schokoladenliebhaber und Gendssmenschen
gleichermaBen auf ihre Kosten, denn hinter den 24 Tirchen des
Lindt Adventskalenders warten nicht nur hochwertige Schokoladen-
Spezialitdten, die die Herzen aller Naschkatzen héher schlagen
lassen. Hinter zwei der Tirchen verbergen sich zusatzlich

Stellvertretende Marktleiterin Einkaufsgutscheine im Gesamtwert von mindestens 5 EUR.

in Ganderkesee LAURA OLTMANNS: Jeder 10. Kalender enthilt einen Gutschein mit einem *
.Adventskalender fiir jeden Geschmack. héheren Wert — mit ein wenig Glick sogar bis zu 250 EUR.

So macht das Warten auf Weihnachten mit Die Einkaufsgutscheine sind 3 Jahre giiltig und in allen inkoop

siiBen Uberraschungen Freude.” Markten einldsbar. Infos unter: edeka.de/lindt

10 www.inkoop.de
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TRADITION - MIT JEDEM

URBAR.
BISSEN SPUR
UNSER WINTERSORTIMENT

me-Pilzen

Spétzle mit Cre eme-Pilzen (4 Portlonen)
ubereitungszet €a. 30 Miny
Utaten:

delgenuss —

320g Schwabisc, che Spatzle 1EL Butter
5009 Pﬂfferimge( ersatzweise 2009 Parma- oder

hampvgnons, Kréduter- Serranoschinken
seitlinge, 0.4) 400m| Brihe
2 Schalotten 1 Becher Créme fraiche
kleme Stange Lauch (=150 9

Zubereitung:

1. Pﬂffemn e verlesen, evil. waschen, und putzen. Schalotten abziehen
r? n. Lauch | Putzen, waschen und in feine Ringe Schneiden.
Burter erhitzen, Pilze, Schalotten und Laych dazy Zugeben und andinsten.
Nudeln nach PackungsanWevsung zubererren Schinken in @
Stiicke schneiden auf ein mjt Backpapie usgelegres Backblech
kofen bel 200°C (Ga Stufe 4,
inuten kn Uspflg brat
- Brithe 2y dep, Pvlzen gieBen, aufkochen bgedeckt €a. 5 Minuten
garen. Sauce mit Créme fraiche und Basvl ikum rfemern mit Sajz
und Pfeffer abschmecken und mit de, Nudeln auf Telle €r anrichten .
S:hinkenstﬁcke auflegen y, und nach Wunsch Mit Basilikum garniert
eren,
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F EMPFEHLUNGEN
y

inkoop-Geschéaftsfihrerin Gesa Oetken nennt ihre

persdnlichen Feiertagsempfehlungen fir Weine,
Cocktails und Spirituosen. Lassen Sie sich von

ihren Tipps inspirieren und geniefen Sie
stilvolle Genussmomente im Kreise lhrer

12

Liebsten!

AN KALTEN TAGEN @

warmt man sich am besten mit
einem guten Glihwein. Der Bremer
Ratskeller Gliithwein ist unser ab-
soluter Top Seller in diesem Seg-
ment und er ist seinen Preis absolut
wert! Ich mag ihn besonders, weil er
weniger sif ist und besser bekémm-
lich ist, als viele andere Glihweine.
Man bekommt auch am nachsten Tag
keine Kopfschmerzen. ©

ZUM ANSTOSSEN @

empfehle ich den Gelderman
Crémant Rosé. Crémant wird metho-
disch wie Champagner hergestellt
— nur dass die Trauben eben nicht
aus der Champagne kommen. Dafiir
ist der Preis aber auch um einiges
ginstiger. Ich stoRe am liebsten mit
einem Rosé an, weil er schén aus-
sieht und nach meinem Ermessen
am besten schmeckt. )

www.inkoop.de

COCKTAILEMPFEHLUNG @
FUR DEN SILVESTERABEND:

Hier ist es schwer, ,,den einen™ Cock-
tail zu empfehlen. Ich bin einerseits
ein groBer Fan des Whiskey Sour

— wobei es das A und O ist, dass man
einen Bourbon Whiskey und frisch
gepressten Zitronensaft (keinen
gekauften) nimmt. Andererseits mag
ich auch den Pornstar Martini sehr.
Das ist ein Klassiker mit kdstlicher
Passionsfrucht, der geschmacklich
an das Solero-Eis erinnert — und
auch hier ist es wichtig, dass man
keinen Nektar nimmt, sondern fri-
sche Passionsfrucht. Zu guter Letzt
empfehle ich einen Espresso Martini
mit frischem Espresso, damit auch
alle Gaste munter durch die lange
Nacht kommen.

WHISKEY SOUR

erfrischend, zitronig

Rezept: Eiswirfel, 3 cl
frischer Zitronensaft,

2 cl Zuckersirup und 5 cl
Whiskey (Bourbon) in einem
Shaker kraftig schitten

und durch ein Barsieb auf
weitere Eiswirfel in einen
Tumbler abseihen.

AM ABEND MIT FREUNDEN @

trinke ich gerne ein schénes Glas
Sauvignon Blanc, denn diese Reb-
sorte ist meistens schén frisch und
knackig. Probieren Sie doch mal den
Fair Grapes Sauvignon Blanc, den
wir ganz neu im Sortiment haben!

ZUR WEIHNACHTSGANS: @

Da das Festessen ohnehin schon sehr
schwer und gehaltvoll ist, empfiehlt
sich dazu ein nicht allzu schwerer
Rotwein. Mein personlicher Tipp ist
ein schoner Spatburgunder, der das
Ganseessen wunderbar abrundet.
Zum Beispiel der Bétzinger
Spdtburgunder Reserve!

In diesem Sinne ,,Zum Woh!" und auf
einen schonen Jahresabschluss!




RUCKBLICK AUF
DIE WEINFESTE

Wir waren im Spatsommer mit eigenen
Weinstdnden auf dem Weinfest Delmenhorst
und auf dem Harpstedter Weinfest vertreten.
Beide Weinfeste haben uns viel SpalR gemacht,
denn wir hatten ein tolles Team, super Wetter
und sehr nette Besucher am Stand.

Insgesamt wieder eine tolle Atmosphére und
schone, lauschige Abende mit gutem Wein.
Jetzt freuen wir uns schon darauf, auch im
nachsten Jahr wieder viele interessierte
Besucher von der Qualitat unserer
Weinsortimente Gberzeugen zu kénnen.

Cheers! Der
Weinpodcast
mit Lou

www.edeka.de




HANDGEMACHT ;

AEIMV QRTEIL

HANDGEMACHT VON Galieop)

LECKERBISSEN-
MANUFAKTUR VOR ORT

In unserer eigenen Produktionskiche
erstellen wir die beliebten und stets
frisch handgemachten HEIMVORTEIL-Produkte,
die in allen inkoop-Markten verkauft werden. Als neue
Dienstleistung bieten wir nun auch einen umfangreichen
Platten-Service an, um unsere Kunden mit frischen, sorgfiltig
zusammengestellten GenieBer-Platten begeistern zu kdnnen.
Unsere Chefkdchin Janin Trogisch und ihr erfahrenes Team
kombinieren dabei Fisch-, Kdse- und Fingerfood-Spezialitdten,
aus denen sich viele Varianten fir unterschiedliche
Bediirfnisse und Budgets ergeben. Sprechen Sie uns gern

an den Frische-Theken an, dann finden wir gemeinsam die
besten Platten fir lhre Feierlichkeiten.

BESTELLUNGEN:

Die Kase- und Fischplatten konnen Sie an
unseren Theken bestellen. Anfragen fiir
gemischte Platten (z. B. mit Wraps) senden Sie E

einfach per Mail an: produktion@inkoop.de Download Flyer
(PDF, 8 MB)
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'FERTIGE MAHLZEITEN

- Unsere frisch zubereiteten Gerichte aus
eigener Herstellung mit besten Zutaten.

A Zum Beispiel Linguine in'herzhaft

- .wirziger Schinken-Sahnesauce.

" HUHNERFRIKASSEE
BIRGHERMUSLI e omstischensoce [
aus frischen Zutaten — unser

. Hihnerfrikassee ist ein Genuss fir

-alle Sinne, perfekt abgerundet mit
feinen Krdutern.

. Das Besondere an unserem Bircher -
Musli ist die Kombination aus
Haferflocken, frischem Apfel, - .
Nissen und Joghurt. J

1 hw A'—;'_g——.;'::-
T
bil L2 W ANDGEMACHTE
MARMELADE

Eodbecre =, 3 A /4’1 =
Eigene Rezepturen und unsere

leckeren Frichte sorgen fir
eine Qualitatsmarmelade mit
intensivem Geschmack.

SALATE

Zu den Bestsellern unserer

handgemachten Eigenprodukte

z3hlen auch die leckeren Salate, } 3

wie z. B. Gurken-, Rote Bete- . P 3

oder Mdhren-Salat. 1T IM SINNE DER
i, NACHHALTIGKEIT

Wir retten Obst und Gemise
vor dem Verfall und verarbeiten
unsere Uberbestinde zu leckeren
Handgemacht-Produkten.

EINTOPFE

Unsere frischen, wiirzigen Eintdpfe
aus eigener Herstellung und frischen
Zutaten sorgen fir einen
besonderen Geschmack.
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HEIMVORTEIL

2 Helvesiek
[ ]
L] - 2
L ]
o Grasberg
Delmenhorst e :
. Lilienthal
[ ]
Delmenhorst ® .
L]

® - Lilienthal
R ;
- .
e Lilienthal
L]

Oldenburg ..

OLDENBURG

Oldenburg ®

BREMEN Bremen

b °
. =

Ganderkesee ® e Bremen
4 °
L4 °

Ganderkesee < . Bremen
L .
. .

Stuhr
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Oerdinghausen SULINGEN
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."0000-'. Sulingen

Sulingen

Steimbke

Umweltschutz, Qualitat und Geschmack.

Mit unserem Engagement ,Heimvorteil" stellen wir lhnen einige der besten
Landwirte, Produzenten, Backer und Fleischer der Region vor. Hier erfahren
Sie etwas Uber die Betriebe, die Familien und die Personen, die uns regelmagig
mit Qualitdt und Geschmack beliefern. Kurze Transportwege sorgen fur
transparente Produktion, mehr Frische und weniger Umweltbelastung.

Mehr Infos auf heimvorteil.net

e Stuhr-Seckenhausen
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SAISON

UNSER TIPP:

MANDARINEN, CLEMENTINEN,
SATSUMAS, TANGERINEN

Im Winter ein beliebter Snack und eine begehrte
Vitaminspritze. Aber wie unterscheiden sie sich?

Alle gehéren natirlich zu den Zitrusfrichten und die
urspriinglichste Art ist die Mandarine. Alle anderen

Arten sind durch Zichtungen entstanden und biologisch
gesehen oft nur Varianten - sie werden aber im Handel
als eigene Art betrachtet. Die in Deutschland verkauften
Mandarinen kommen meist aus Spanien, Italien oder aus
der Turkei und haben ihre Haupterntezeit vom Spatherbst
bis zum frihen Winter. Ihren Namen hat die Mandarine
vom vermuteten Ursprungsland China (dort ist das eine
Bezeichnung fir Staatsbeamte). Die Friichte wurden
Anfang des 19. Jahrhunderts von englischen Kolonialisten
nach Europa mitgebracht.

WIE KANN MAN DIE ARTEN UNTERSCHEIDEN?

Mandarine:

* Besonders reich an Saft und Aroma, aber
durchschnittlich etwas saurer

* Die Schale ist gelblich bis hellorange und lasst sich
leicht abtrennen

* Sie enthalt deutlich mehr und deutlich groere Kerne

Clementine:
* Aus einer Kreuzung von Mandarine und Bitterorange
* Intensivere SiBe und etwas weniger Zitrus-Aroma

www.inkoop.de

* Nur sehr wenige Kerne

* die Schale ist dinner und etwas schlechter zu schilen

* Die Schalen kénnen kandiert und zu Orangeat
verarbeitet werden

Satsumas:

* Zichtung aus einer japanischen Mandarinenart

* Stark vertreten in den USA

* Ebenfalls fast keine Kerne

* Mit viel Saft und relativ wenig Saure

* Nicht so aromatisch wie andere Arten

* Die Schale ist glatt und ziemlich leicht zu entfernen

Tangerine:

* Die kleinste Variante unter den verbreiteten Arten

* Starkere Farbung des Fruchtfleisches und der Schale

* Sehr wenige und recht kleine Kerne

* In Deutschland haufig verkauft als gezuckerte
Konservenfrichte

VITAMINREICH UND KALORIENARM

Da alle Arten mit ca. 50 kcal/100 g verhaltnismaRig
kalorienarm sind und neben den Vitaminen auch noch
einige Mineralstoffe liefern, handelt es sich um einen sehr
gesunden, leckeren Snack.



UNSER TIPP:

STECKRUBEN

Die Steckriibe kann bis zu 1,5 Kilogramm schwer
werden und wiachst groRtenteils Gber der Erde -

je nach Region wird sie auch Kohlriibe, Schmalzriibe,
Wruke oder Bodenkohlrabi genannt.

HERKUNFT: Im 17. Jahrhundert kam die Steckriibe

Uber Skandinavien nach Deutschland, aber der

wahre Ursprung ist nicht eindeutig geklart. Da die
Steckribe nur wenige Anspriiche an den Boden und die
klimatischen Bedingungen stellt, wird sie inzwischen
weltweit in allen gemaRigten Klimazonen angebaut.

SAISON: Im Spatherbst (Oktober/November) ist

die Haupterntezeit der Steckriibe In Deutschland.
Regionale Steckriiben aus heimischem Anbau sind bei
uns bis Dezember erhiltlich, danach wird europ&ische
Lagerware verkauft.

GESCHMACK: Der stRlich-herbe Geschmack der
Steckribe erinnert an Kohlrabi.

VERWENDUNG: Es gibt weilfleischige und gelbfleischige
RUben. Die weilfleischige Steckribe wird oft als
Viehfutter verwendet. Die gelbfleischige Steckriibe ist
ein sehr gesundes, ndhrstoffreiches und kalorienarmes
Gemiise, das aber nicht roh verzehrt werden kann.
Gekocht oder piriert werden Steckriiben oft fur
Eintdpfe, Suppen oder Aufldufe verwendet.

Noch aromatischer werden sie, wenn man sie in Schmalz
oder Ol andiinstet.

AUFBEWAHRUNG: Am besten im Keller, mindestens aber
trocken, dunkel und kiihl, kann man Steckriben bis zu
sechs Monate lagern. Vorher bitte immer die Blatter
entfernen.

Haushalts-Tipp: Fiir eine relativ einfache, schnell
gemachte Suppe kénnen Sie Steckriiben mit anderen
Wurzelgemdiisen (Karotten, Sellerie, Kartoffeln)
kombinieren und mit Briihe und Gewiirzen (z. B.
Thymian, Lorbeer) kochen. Dann piirieren Sie alles zu
einer leckeren, widrmenden Suppe!

kiekan! 4-2025 19
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Premium
20jasauce

Jetzt mit PAYBACK
starten und punkten!

Holen Sie sich Ihre PAYBACK-Karte im
Markt. Einfach die Karte online unter
www.payback.de/start anmelden.
Je 2 EUR Einkaufswert sammeln Sie
in unseren Markten einen °Punkt.
Nutzen Sie unsere Coupons und
Aktionen, um viele weitere °Punkte
zu sammeln.

Vs

LienYino |

Sushi Reis

P

»

LASS DICH INSPIRIEREN! WUWU.LIEN-YING.DE



FEINES FUR DIE FEIERTAGE

,,ngtt:fzgs- ,,.Gans it Mit unseren FESTTAGS-FILETS bieten wir lhnen optimal
Filet"auf  einfach" auf 3 : e :
YouTub YouTub gewirzte Schweinefilets, die im Sous-Vide-Verfahren
oufubde outude besonders schonend vorgegart wurden. Dazu erhalten
E E Sie eine perfekte Bratensolle, so dass Sie |lhr Festmeni
. ganz einfach im Topf oder in der Mikrowelle
zubereiten kénnen.

ove
' l 13. .7" Und wir haben wieder GANS GANZ EINFACH
E [ { fur Sie im Weihnachtssortiment! Die schonend
vorgegarten und bereits ideal gewirzten
Gansesticken (Brust oder Keule) erhalten Sie
komplett mit Feinschmecker-BratensoRe.

Neu im Sortiment haben wir FERTIG GESCHMORTE
ROULADEN mit reichlich BratensoRe und Rotkohl, die
einfach nur noch erwdarmt werden missen.

.Rouladen-
Menii” auf
YouTube

Unter genuss-info.de finden
Sie weitere Informationen

und Zubereitungstipps Sie brauchen nur ca. 30 Minuten, um lhren Liebsten ein
(auch als Video). festliches Gericht zu servieren und die Feiertage
mit allen Sinnen zu geniefen.

FRISCHE SUPPEN

im Schlauch - der schnelle Genuss fiir kalte Tage!

Wer sich nach dem Geschmack einer
hausgemachten Suppe sehnt, aber wenig Zeit
oder Lust zum Kochen hat, der wird in unseren
KGhl- und Fleisch-Theken fiindig. Die frischen
Suppen im praktischen Schlauch bieten alles,
was eine gute Suppe oder einen leckeren
Eintopf ausmacht: intensiver Geschmack,
hochwertige Zutaten und weniger
Konservierungsstoffe als herkmmliche
Dosenware. Die Suppen sind weniger lang
haltbar, da sie schonend erhitzt wurden, um
Vitamine und N&hrstoffe bestméglich zu
erhalten. So bleibt mehr von der

natirlichen Frische erhalten. .
Einfach kurz erhitzen fir einen

gesunden Wintergenuss mit

wenig Aufwand und Wartezeit!

kiek an!

>
)
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Weihnachten und Silvester — die
perfekte Zeit fir gemitliche
Raclette- und Fondueabende! Ob
kraftiger Bergkase, zarter Brie
oder wirziger Gruyére — Kdse
macht die Feiertage besonders
lecker. Lassen Sie sich von der
Vielfalt der Kdsesorten verfihren
und bereiten Sie sich auf
unvergessliche Genussmomente
vor. Uber den nachfolgenden
OR-Code gelangen Sie direkt zur
Vorbestell-Liste unserer Kase-
Theke. So kénnen Sie gréRere
Mengen oder spezielle Sorten
vorab bestellen und sicherstellen,
dass Sie an den Feiertagen alles
haben, was Sie sich wiinschen.

RIOJA

RESERVA 2017

EGUREN
UGARTE

Bei einem Einkauf an unseren Kasetheken wird
Ihnen viel geboten: Unzdhlige Kasespezialitdten
aus ganz Europa. Eine groBe Vielfalt im
Geschmack, in der Konsistenz und in den
Verwendungsmoglichkeiten, dazu eine fachkundige
Beratung und die Option, individuelle Mengen

in der gewiinschten Schnittstarke schneiden zu
lassen. Sprechen Sie unsere speziell geschulten
Kolleginnen und Kollegen an der Kase-Theke gern
an, um sich iber aktuelle Trends, neue Produkte,
besondere Empfehlungen oder Angebote zu
informieren. Wir freuen uns auf |hre Fragen und
Wiinsche, denn wir wollen unsere Leidenschaft
fir guten Kdse immer gern mit Ihnen teilen.

Gerne erstellen wir lhnen auch fertige Kase-
Platten fiir jeden Anlass! Infos dazu finden
Sie auf Seite 14.

/‘{el na‘!}{./( y .' e
(/9 A
\//mi 4209
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UNSERE FISCHTHEKE

QUALITAT UND FRISCHE ALS OBERSTES GEBOT

Die Auswahl ist gro3, aber mit unserer
kompetenten Beratung erhalten Sie stets

den Uberblick und finden die passenden
Produkte nach lhrem Geschmack. Uberwiegend
prasentieren wir die Fische fertig filetiert,

Sie kénnen aber natirlich auch ganze Fische

an unseren Theken beziehen. Alle Produkte
stammen selbstverstandlich aus streng
kontrollierter, nachhaltiger Fischerei.

Gerne erstellen wir Ihnen auch fertige Fisch-
Platten fiir jeden Anlass! Infos dazu finden
Sie auf Seite 14.

=N\

@ )

)
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Sidtirol - Alto Adige

SAUVIGNON

DAZU PASST:
Sauvignon Blanc Siidtirol
Muri-Gries

FISCHBROTCHEN

Immer freitags: Knusprige
Brotchen, feinste Fisch-
spezialitdten und Salat-
beilagen. Frisch belegt und
geschmackvoll abgestimmt
mit unserer handgemachten
inkoop-Remoulade.

FISCHGERICHTE -
EIN HIGHLIGHT
FUR DIE FESTTAGE

Ob edler Lachs, zarte Seezunge
oder delikater Kabeljau — mit Fisch
bringen Sie festlichen Genuss auf
den Tisch. Verleihen Sie lhrem
Feiertagsmeni etwas Besonderes!
Uber den nachfolgenden QR-Code
gelangen Sie zur Vorbestell-

Liste unserer Fisch-Theke, um
sicherzustellen, dass wir lhre
Lieblingsprodukte aus dem
Standardsortiment oder exklusive
Meeresfrichte, wie Hummer oder
Austern, an den Feiertagen frisch fir
Sie vorbereitet haben.

Info und Bestellung:

Vorbestellung

Fisch

www.inkoop.de/service

kiekan! 4-2025
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Marktleiter in der
Oldenburger StraRe (DEL)
HENDRIK SCHNIER:

.Denken Sie friihzeitig an 3
Ihre Feiertagsbestellungen

an unseren Kase-, Fisch-

und Fleisch-Theken - so

garantieren wir lhnen die

besten Leckerbissen fur

festliche Genusse!™

ENTRECOTE

Entrecote ist der franzésische Name fir ein zartes und
saftiges Rindersteak, das aus dem Zwischenrippenstick
geschnitten wird. International ist es auch als Rib-Eye-
Steak bekannt und es zeichnet sich durch eine feine
Marmorierung (durchzogene Fettdderchen) aus, die
ihm einen intensiven Geschmack verleiht. Entrecote
eignet sich hervorragend zum Kurzbraten oder
Grillen und es hat oft einen charakteristischen
Fettrand, der beim Braten schmilzt und das
Fleisch zusatzlich aromatisiert.

DAZU PASST:

Gourmet Pére &

A Fils Entrecote Merlot
‘W Cabernet Syrah

Fot 'Rgzept"" ot © edeka.de
-/w'/d

e -

w.inkoop.de



Die festliche Adventszeit ist ideal geeignet,

um sich Zeit fir die Familie zu nehmen und
gemeinsam kdstliche Mahlzeiten zu genieen.
Ob beim Platzchenbacken, beim Zubereiten
eines traditionellen Festtagsbratens oder beim
Zusammenstellen eines weihnachtlichen Buffets
—in dieser besonderen Zeit dreht sich alles um
Genuss und Gemeinsamkeit. Bei uns finden Sie
alles, was Sie fir lhre Weihnachtsvorbereitungen
bendtigen: Frische Zutaten, neue Inspirationen und
besonders edle Leckereien fir die ganze Familie.
Machen Sie es sich leichter und genielRen Sie die
Zeit mit lhren Liebsten.

Wir wiinschen schon mal frohe Weihnachten und
eine besinnliche Zeit voller Ruhe, Gemeinsamkeit
und unvergesslicher Momente!

* 250 g Honig

MANDARINEN-CHILI-CHUTNEY

Zuerst 500 g Mandarinen und eine Zwiebel

schdlen und anschlieBend in Stiicke schneiden.

Eine Chilischote waschen, die Kerne entfernen

und fein hacken. In einer Pfanne mit Ol die

Zwiebel bei mittlerer Hitze glasig andiinsten, die
Mandarinenstiicke dazugeben und mit zwei Essléffeln
Weilwein abléschen und anschlieRend einkdcheln
lassen, bis kaum noch Flussigkeit vorhanden ist. Das
fertige Chutney mit Salz oder etwas Sojasauce und
einem hauch Ingwer abschmecken.

LEBKUCHEN (GRUNDTEIG)

* abger. Schale einer

250 g brauner Zucker %2 Zitrone

150 g Butter * 1EL Kakao

100 g gem. Mandeln * 1Ei

400 g Mehl * 1TL Pottasche
1TLZimt * 2 EL Rum oder Wasser
2 TL Lebkuchengewiirz * Backpapier

1. Honig, Zucker und Butter in einem Topf unter Rihren
erhitzen, bis sich der Zucker aufgeldst hat. In eine groRe
RUhrschissel umfillen und abkihlen lassen.

2. Mandeln, Mehl, Kakao, Gewiirze und ein Ei zur
Honigmischung geben. Mit dem Knethaken des
Handrihrgerats verkneten. In einer Tasse die Pottasche
mit dem Rum oder dem Wasser verriihren, zum Teig geben,
unterkneten. Teig auf hochster Stufe weiter kneten, bis er
glanzt, nicht mehr klebt und formbar ist (evtl. etwas Mehl
zugeben). Teig abdecken oder in Folie wickeln, iber Nacht
im Khlschrank ruhen lassen.

3. Backofen auf 180 °C vorheizen. Teig portionsweise auf
wenig Mehl 5- 6 mm dick ausrollen, gewiinschte Formen
ausstechen. Backblech mit Backpapier auslegen, Lebkuchen
ca. 20 Minuten (mittlere Schiene) backen. Abkihlen lassen
und nach Geschmack verzieren.

Zubereitungsdauer: etwa 60 Minuten + Ruhezeit

kiekan! 4-2025
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¥ SCHOKO-LEBKUCHEN-MUFFINS *

& 50 Minuten

FUR DIE FULLUNG:
100g  Aprikosenkonfitiire

Portion: 12 Stiick

ZUTATEN:
FUR DEN TEIG:
125g weiche Butter

S0y Iucker FUR DEN 6USS:
100g fliissiger Honig 100g Zartbitterkuvertiire

- Eier 2EL  Haselnussmus
200g Dinkelmehl Typ 630

15g  Ostmann Lebkuchen
Gewiirz

259  Kakaopulver/
Backkakao

2TL  Backpulver

125 ml Milch

Nahrwerte pro Stick: Energie: 1197.2 kJ (290.4 kcal) | Fett: 138 g — davon gesatigte Feltszuren: 6,69 g |
Kohlenhydrate: 36.7 g — davon Zucker: 21.7 g | Ballaststoffe: 2.29 g | Eweifl: 5.93 g

B

-

ZUBEREITUNG:

Fiir den Teig weiche Butter mit Zucker schaumig riihren. Honig zu-
geben und unterriihren. Eier nacheinander zugeben und unterriihren.
Mehl mit Ostmann Lebkuchen Gewiirz, Kakao und Backpulver mi-
schen. Mehl-Mix und Milch abwechselnd nach und nach zum Butter-
Mix geben und einriihren.

Ein Muffinblech (12 Mulden) mit Frmchen auslegen, den Ofen auf
180 °C Ober-/Unterhitze (Umluft: 160 °C) vorheizen. In jedes Form-
chen etwas Teig einfiillen, einen Teeldffel Aprikosenkonfitiire mittig
zugeben und diesen dann mit dem restlichen Teig bedecken. Die
Muffins im vorgeheizten Ofen ca. 20—25 Minuten backen. Danach
auskiihlen lassen.

Fiir den Guss die Kuvertiire hacken und iiber einem Wasserbad

schmelzen lassen. Haselnussmus untermengen und alles zu einer
geschmeidigen Masse verriihren. Die Glasur auf den ausgekiihlten
Muffins verteilen und nach Belieben mit Streuseln dekorieren. @€ =
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AUS UNSEREM SORTIMENT:

' EDLER GENUSS

'KAUFE 6 FLASCHEN
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GRATIS!
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' Zum Dessert.

KAUFE 6 FLASCHEN
UND ERHALTE
1FLASCHE
GRATIS!

TIPP: Doppio Passo
Proseccogibt es ebenfallsin |

10,99

0751-11,0%vol. 14,651 den Sorten Rose DOC yng

. GRATIS! &

Sparking Alkoholfrei,

KAUFE 6 FLASCHEN
UND ERHALTE
1 FLASCHE

Il FREUNDE GRAUBURGUNDER

Zu den Griindern des Projekts

Il Freunde” zéhlen Joko

Winterscheidt und Matthias

Schweighdfer. Sie denken

Wein anders und meinen,

dass guter Geschmack keine

Wissenschaft sein sollte. Auch

dieser Grauburgunder feiert

die Freundschaft mit cremig

fruchtigen Akzenten und

sehr guter Balance. Ein toller

Allrounder fur jede Gelegenheit.
9 99 TIPP: Ml F.reundegibtes :

ebenfallsin den Sorten Weiss-
J burgunder, Rotwein Cuvee,

0751-12,0%vol.1332/11  Rosé alkoholfrei und Riesling
alkoholfrei vegan.

KAUFE 6 FLASCHEN
UND ERHALTE
1FLASCHE
GRATIS!

MARQUES DE RISCAL
RESERVA (VEGAN) -
.~ DOC-Rioja, der 1ang ;
Fé\ir;h[inféssem reift und da‘\tl)g;en
ausdrucksstarke, wurzxgevOr e
entwickelt. E¥ iberzeugt 25
mit seiner feinen Eleganz

einem langem Finale. \ |

1 8,99 \‘

075\~14,S%vd.25,32!1|

" KAUFE 6 LASCHEN
UND ERHALTE
1 FLASCHE

GRATIS! -
-

FANTINI PRIMITIVO PUGLIA IGT

Ein charakterstarker Primitivo
aus besonders schonend
gepressten Trauben, der sich
mit intensiver Farbe und einem
Aromenbukett aus roten Friichten
auszeichnet. Am Gaumen voll,
weich und tanninhaltig mit einer
harmonischen Struktur.

5 99 TIPP: Fantini gibteseben- [ - - e
J

falls in den Sorten Trebbiano 2 9
d'Abruzzo DOC und Monte- H f o
0,751-135%vol.7.99 /111 pulciano d'Abruzzo DOC. k|ek an: 4-2025
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NEUES JAHR, NEUES GLOCK!

Den Jahreswechsel mit Verabschiedung und
Neuanfang zu feiern, war schon in der frihen
Antike verbreitet. Allerdings gab es lange Zeit
keine Klarheit iber das genaue Datum, denn
Kulturen, Religionen und Herrscherdynastien
haben oft eigenstdndige Kalendarien

gefihrt. Erst 1691 hat Papst Innozenz XII

die Gregorianische Kalenderreform in den
offiziellen Kirchenkalender aufgenommen
und damit den 1. Januar zum Beginn eines
neuen Jahres verbindlich festgelegt. Im
selben Jahr machte er auch den 31. Dezember
zum Heiligentag des ehemaligen rémischen
Bischof's Silvester |. Seitdem verknipft

die christliche Welt sein Fest mit den
Feierlichkeiten zum Jahreswechsel. Darum
wird der letzte Tag des Jahres bis heute
Silvester genannt.

POMMERY

STEHT FUR NATURLICHE ELEGANZ!

Der Kellermeister arbeitet mit
groRtem Respekt vor der Natur
und dem einzigartigen Terroir der
Champagne. Schon im Weinberg
hilft er dabei, das volle Potenzial
der Trauben zu entfalten, um dann
mit Handwerkskunst, Erfahrung
und grofer Leidenschaft die
charakteristischen Aromen zu
entwickeln. So verleiht er den
Champagnern des Hauses ihren
typischen, frisch-lebendigen
Pommery Stil. Ein toller
Champagner, feinperlend mit
fruchtiger Saure und typischer
Mineralitat.




Geschdftsfiihrerin
PETRA KOSTEN:

.In allen Markten haben
wir besonders geschulte
inkoop-Weinberater,

die lhnen bei der Wein-,
Champagner- und
Sektauswahl gern
kompetent zur Seite
stehen. Sprechen Sie uns
einfach an, wir beraten
Sie immer gern.”

GELDERMANN CREMANT ROSE

Intensive Aromen von frischen Wald- und ‘/
Erdbeeren werden von einer dezenten l
Holznote begleitet — lebendig, mit fester

Struktur und nachhaltigem Abgang.

FRANZ KELLER SEKT PETIT ADLER BRUT

Typisch fir einen Riesling lebt er von
Aromen von gelben und griinen Apfeln,
Pfirsich und Zitrone.

Rezept-Tipp zur Saison:
Schweizer
Kdasefondue

www.inkoop.de/rezepte

(Chocolide
C’r‘emigg & leclker?
BAILEYS!

- Serviervorschlag

- 3 ; IN3
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\ REZEPTE 3
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Probiere unseren
Iced-Kaffee.
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WIR SIND INKOOP

In dieser Ausgabe unsere Serie

«Wir sind inkoop™ stellen wir unsere
lieben Kolleginnen Heidi Wenke

und Diana RiRler vor. Beide sind
Abteilungsleiterinnen unserer Obst-
und Gemiiseabteilung in Harpstedt
—und inihrem Arbeitsleben dreht
sich alles um die Frische. Heimisches
Gemiise von regionalen Landwirten
und exotische Friichte aus aller

Welt sind die Basis einer unserer
wichtigsten Abteilungen. Die Ware
ist anspruchsvoll im Hinblick auf die
Prasentation, die Lagerung und die
Logistik, darum gibt es immer viel zu
organisieren und zu kontrollieren.

kiek an!: Die Obst- und
Gemiseabteilung ist ein groRer,
bunter Blickfang und man kénnte
sagen, dass sie das Herzstlck des
Marktes ist. Wie nehmen Sie lhre
Abteilung selbst wahr?

Heidi Wenke: In allen inkoop-
Markten wird dieser Warengruppe
eine sehr hohe Bedeutung
eingerdumt. Das ist einfach die
Philosophie des Unternehmens und
wir nehmen diese Herausforderung
gern an, um unseren Kunden taglich
die Frische eines Wochenmarktes
und die Vielfalt eines groRRen
Supermarktes bieten zu kénnen.

www.inkoop.de

Interview ,WIR SIND

INK@G?M

Diana Riller: Wenn wir die Abteilung
schon gestaltet und gut organisiert
haben, bekommen wir auch oft ein
tolles Feedback von den Kunden

und ich mag einfach die frischen,
unverpackten Produkte, den Duft und
das Marktplatz-Ambiente.

kiek an!: Was ist fr Sie die grofte
Herausforderung im Alltag einer
0&G-Abteilungsleiterin?

Heidi Wenlke: Wir missen die
Lieferanten, die Ware und die
Einsatzzeiten unseres Teams immer
so koordinieren, dass moglichst
alles ausreichend vorhanden ist und
schén aussieht, ohne dass grole
Wareniberhdnge vorkommen, die
dann verderben oder unverkauflich
werden. Viele Produkte sind ja
unverpackt und werden vor allem
nach ihrer Optik ausgewahlt. Man
muss also stindig alles im Auge
behalten.

kiek an!: Ist es nicht schwierig,
bei der Vielzahl unterschiedlicher
Produkte, immer den Uberblick zu
behalten?

Diana Rilkler: Ja, das ist manchmal

spannend, weil wir natirlich alle
Obst- und Gemusesorten kennen

Heidi Wenke (tinks) und

Diana Ripler im Mar

mussen, um sie richtig einzusortieren
und unseren Kunden kompetente
Auskinfte zu geben. Dazu werden
wir aber auch regelmaRig in
Fachseminaren geschult.

kiek an!: Kartoffeln aus der
Nachbarschaft oder Ananas aus Costa
Rica ... was sind |lhre Favoriten im
Sortiment?

Heidi Wenke: Die heimischen
Gemiusesorten und Frichte haben
natirlich besondere, saisonale
Highlights, wie z. B. Spargel oder
Erdbeeren. Das gefallt mir am besten,
weil man dann ziemlich genau weil,
was unsere Kunden kaufen wollen.

Diana Rilkler: Ich mag auch den
Herbst/Winter, wenn wir viele NUsse,
Mandarinen und Pflaumen anbieten.
Da wird es so schon weihnachtlich.

kiek an!: Vielen Dank.
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FAIRTRADE

HERBSTLICHER GENUSS!

Feinkostsalate & knackige Riesengarnelen

deutschesee’k
Fischmanufaktur

Riesengarnelen und gebackener
Hokkaido-Kiirbis in einer Curry-
Zitronen-Vinaigrette mit frischer
Blattpetersilie

~ Rote Bete-Spalten und fruchtige
_ Apfelstticke in einer milden
Essig-Ol-Vinaigrette

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Garnelen (Seawater), mit Schale, ohne Kopf, mit

geschlitztem Ruckenpanzer, entdarmt, tiefgefroren
1-kg-Beutel (0,8 kg Abtropfgewicht)
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é%pSCHMAND-KUCHEN

Zutaten fir eine 28 cm Springform

Fiir den Teig:

* 350 g Dinkelmehl

* 125 g Butter

* 150 g Zucker

* 1Ei

* 1Prise Salz

* 1 Pck. Bourbon Vanille
Zucker

* 2 TL Backpulver

1. Die Butter fir den Teig
schmelzen. Die flissige
Butter mit den restlichen
Zutaten in einer groBen
Schissel mischen und zu
einem glatten Teig kneten.

2. Form mit Backpapier
auslegen oder Backform
einfetten und bemehlen.

3. Dann %5 vom Teig

auf dem Boden der Form
verteilen und die Rénder
hochziehen. Den restlichen
Teig beiseite stellen.

4. Schmand, Zitronensaft,
Pudding-Pulver und Zucker
in einer Schissel kurz
aufschlagen.

Fir die Creme:

* 850 g Dose Mandarinen
(Abtropfgewicht 480 g)

* 800 g Schmand

* Saft %2 Zitrone

* 80 g Zucker

* 1 Pck. Pudding-Pulver
(Sahne- oder Vanille-
Geschmack)

Mandarinen aus der Dose
nehmen, abtropfen lassen
und etwas trockentupfen.
Die Mandarinen unter die
Creme heben. Die fertige
Creme auf den Teig geben.
Den Restlichen Teig jetzt
als Streusel auf dem Kuchen
verteilen.

5. Den Kuchen bei 170 °C
Umluft fir eine Stunde
backen. Kuchen vor dem
Herauslésen aus der Form
vollig auskihlen lassen.

Zubereitungsdauer:
etwa 90 Minuten

STECKRUBEN-BRATLINGE

Zutaten fiir 4 Portionen

Fir die Bratlinge:

* 500 g Steckriben
* 1 Gemusezwiebel
* 1 TL Zitronensaft
* 2 Eier

* 3 EL Mehl

* 80 g Paniermehl

* Y, Bund Petersilie

1. Krduter waschen,
trockentupfen und fein
hacken. Steckriben
waschen, schilen und fein
raspeln. Zwiebel schilen und
fein wirfeln. Steckriiben,
Zwiebel, Zitronensaft, Eier,
Mehl, Paniermehl und die
frischen Krauter in einer
Schissel vermengen und
anschlieBend mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Aus dem
Gemiseteig ca. 16 Bratlinge
formen.

2. Ausreichend Olin einer
Pfanne erhitzen und die
Bratlinge darin bei maRiger
Hitze von jeder Seite etwa
10 Minuten goldbraun
braten.

etwas Ol
etwas Salz und Pfeffer

Fiir den Dip:

150 g Natur-Joghurt

1 TL Paprikapulver, edelsiGR
etwas Salz und Pfeffer

% Bund Schnittlauch

3. Firden Dip denJoghurt
mit den Gewdrzen in

einer Schissel mischen
und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4. Die heillen Bratlinge
mit dem Dip anrichten und
servieren.

Zubereitungsdauer:
etwa 45 Minuten

ENTRECOTE MIT SPEKULATIUSKNODELN

Zutaten fir 4 Personen

Fiir das Entrecote:

* 800 g Entrecéte

* 2 EL Sonnenblumendl
* 8 Zweige Rosmarin

Fiir die Rotweinsauce

* 200 ml Rotwein, trocken

* 3 EL Butter, kalt

* 1Zweig Thymian
1. Fir die Spekulatiuskno-
del die Zwiebel pellen und
in feine Wirfel schneiden.
Butter in einer Pfanne zer-
lassen, Zwiebel hineingeben
und anschwitzen. Mit Milch
aufgiefen und mit Salz und
Pfeffer, Spekulatiusgewiirz
und Muskatnuss abschme-
cken.

2. Die Laugenbrétchenin
1x1 cm groBe Wiirfel schnei-
den. Die Milch mit den Lau-
genwdrfeln vermischen. Das
Ei unterkneten. Die Masse zu
ca. 5 cmdicken Rollen in Lei-
nentiicher einschlagen und
in einem Topf mit siedendem

Wasser fir 12 Minuten garen.

Fiir die Spekulatiusknodel:
* 1Zwiebel

* 80 g Butter

* 200 ml Milch

* 1TL Spekulatiusgewirz

* 1Prise Muskatnuss

* 250 g Laugenbrdtchen

* 1Ei

3. Rosenkohl putzen,
halbieren und in kochendem
Wasser fiir 3—5 Minuten
bissfest garen. In Eiswasser
abschrecken und in einer
Pfanne mit etwas Sonnen-
blumenél anbraten. Apfel
waschen, Stiel und Kernge-
hduse herausschneiden und
in feine Spalten schneiden.
Die Apfelspalten sowie Honig
und Walniisse zum Rosenkohl
geben und fir 3-5 Minuten
mitbraten. Mit Zimt, Salz und
Pfeffer abschmecken.

4. Backofen auf 165 °C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

5. Entrecéte in vier gleich
groBe Steaks portionieren

* 500 g Rosenkohl

Fiir den Orangensalat:

* 2 Orangen

* 1 EL Honig

* 1Prise Pfefferbeere, frisch
gemahlen, rosa

* 2 Sténgel Thymian

Fir den Rosenkohl:

und in einer beschichteten
Pfanne unter Zugabe von
Sonnenblumendl von jeder
Seite fir 1 Minute scharf
anbraten. Auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Backblech
geben, je 1-2 Zweige Rosma-
rin drauflegen und fir 10-12
Minuten je nach Geschmack
im Backofen garen.

6. Inder Zwischenzeit den
Rotwein in die noch heiRe
Pfanne geben und reduzie-
ren lassen. Die kalte Butter
unterriihren und eben-
falls einreduzieren lassen.
Thymian zupfen und dazu
geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2 EL Sonnenblumendl

2 Apfel, siR-ssuerlich

2 EL Honig

2 Handvoll Walnusshélften
1TLZimt

1PriseSalz1

Prise Pfeffer

7. Fir den Orangensalat

die Orangen filetieren und
zusammen mit Honig und den
rosa Pfefferbeeren vermi-
schen. Zum Schluss frischen
Thymian unterheben.

8. Die Spekulatiusknodel
aus den Leinentiichern

l6sen und in dicke Scheiben
schneiden. Das Entrecéte ggf.
salzen und pfeffern und zu-
sammen mit dem Rosenkohl,
dem Orangensalat, der Rot-
weinsauce und den Knddeln
servieren.

Gesamtzeit:
etwa 90 Minuten
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STECKRUBEN-BRATLINGE
MIT JOGHURT-DIP

ENTRECOTE ¥
MIT SPEKULATIUSKNODELN
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