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Grofles Interview zum Marktneubau in Taunusstein Metzgermeister stellt Leckerbissen gena

Kostliche Herbstdelikatessen — Neue Trendseite —"._’f""

Bunte Quiche-Vielfalt aus unseren Bedientheken Jingste Produktneuheiten aus uns erem
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Marktneubau in 1

»,Gut Ding will Weile haben ...“: Getreu nach diesem Motto haben
sich die Planungen fir den Marktneubau von EDEKA Pessios in
Taunusstein in die Ladnge gezogen. Doch nun ist der Startschuss der
Bauarbeiten gefallen und fleiBige Handwerker arbeiten mittlerweile
auf Hochtouren auf dem eingezdunten Areal am Seelbacher Weg in
Wehen. Im groBen Interview spricht Kaufmann Michael Pessios Uber
den aktuellen Stand, die Highlights des neuen Marktes und einen
groben Eréffnungstermin fir 2025.

»Ein Highlight wird unsere
Veranstaltungs-Empore sein”

Herr Pessios, vor Kurzem haben Sie lhren dritten Markt in
Nastétten eréffnet. Wie ist der aktuelle Stand beim Marktneubau
in Taunusstein?

Nach weit Uber zehn Jahren Planungszeit konnten wir nun endlich
mit den Bauarbeiten beginnen, das ist fUr mich persoénlich ein
echter Meilenstein. Es schwingt definitiv pure Erleichterung mit,
dass es endlich losgeht. Das war mein erster Markt, den ich 2010
Ubernommen habe. Eigentlich sollte nach drei Jahren ein neuer
Markt stehen, so war das Ziel damals. Das ist jetzt 14 Jahre her...

Wie genau sehen Ihre Pldane aus?

Wir werden endlich einen zeitgemaBen Markt bekommen mit einer
ordentlichen Verkaufsflaiche von rund 1600 Quadratmetern. Der
salte“ Markt hat nur 800 Quadratmeter, also verdoppeln wir uns
von der Flache. AuBerdem werden wir einen richtigen Parkplatz
mit 180 Platzen vor der Tir haben, aktuell haben wir ja nur drei
Stellpldtze und ein kleines Parkhaus. Es wird am Ende ein moderner
Supermarkt sein, der auf dem neuesten Stand ist.

Wie ist der aktuelle Stand auf der Baustelle und was sind die
nédchsten Schritte?

Vor-einigen Wochen ist der groBe Kran gekommen und jetzt geht
es richtig los. Wenn ich richtig infomiert bin, geht es bald los mit
der groBen Bodenplatte. Danach wird dann der Parkplatz in Angriff
genommen. Beides soll noch vor dem Winter erledigt sein. Man
wird also auf dem Areal bald groBe Fortschritte sehen.
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Warum haben Sie sich generell eigentlich fiir einen Neubau
entschieden?

Der aktuelle Markt ist Uber 30 Jahre alt und einfach nicht mehr
zeitgemaB. Das waren ja mal drei Geschéafte, die nacheinander
zusammengelegt wurden. Der Markt hat einfach groBe Probleme
mit der Infrastruktur, sei es die Elektrik, die Kihlung oder das
Internet. Ein Umbau ware aus finanzieller Sicht einfach zu teuer
gewesen, auBerdem bleibt es dann weiterhin ein kleiner Markt
und Probleme wie Parkpldtze waren dann immer noch vorhanden Was passiert in der Zwischenzeit und nach der Eré6ffnung mit

gewesen. demgalten Markt?
Bis kurz vor der Ertffnung wird der Markt wie gewohnt gedffnet
Was werden die Highlights des neuen Marktes sein? bleiben. Wenn alles funktioniert, wie ich mir das Uberlegt habe, wird

Wir werden, wie in Nastatten, auch in Taunusstein einige technische  der Markt vorne am SamstagsschlieBen und der Markt hinten am
Innovationen im Gepéck haben, wie unsere PSA-Station (mehr Mittwoch danach eréffnen. Es soll nahtlos ineinander (bergehen —
dazu auf den Seiten 10-11). Wir werden auf jeden Fall auch eine so ist es derzeit jedenfalls geplant, und ich hoffe, dass es auch so
Fischtheke integrieren, die es so in Wehen bisher noch nicht gibt. funktioniert. Danach wird der alte Markt, so Stand heute, an einen
Von regionalem Artikel bis hin zu internationaler Spezialitdt: Mit anderen Filialisten neu vermietet.

einem Sortiment von rund 25.000 Artikeln werden wir fir jeden

Geschmack etwas dabei haben. Und wir werden im Markt mit Wie sieht der grobe Zeitplan des Projekts aus?

hoher, offener Decke eine Empore in der Weinabteilung haben, auf Stand heute werden wir im kommenden Jahr im Mai oder Juni
der wir kunftig Veranstaltungen wie ,Tastings® ausrichten kénnen. erdffnen, wenn alles nach Plan |auft. Ganz genau festnageln lassen
Der groBe Vorteil ist, dass wir dort deutlich friiher als erst nach mdchte ich mich auf ein Datum nicht — definitiv aber wird es das
unsere Veranstaltungen starten kdnnen. zweite Quartal 2025.
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> b Es ist wieder so weit: prickelnder FederweiBer erobert
gerade jetzt im Ubergang vom Spatsommer zum
Herbst wieder die Glaser vieler Liebhaber.
Auch wenn ein Glas FederweiBer allein pur
schon absolut késtlich schmeckt — doch erst
das passende Essen vervollstandigt das
Genusserlebnis. Ein perfektes kulinarisches
Traumduo bildet der junge, suBlich-spritzige
Wein dann wieder mit deftigen Begleitern,
die heiB und frisch aus dem Ofen kommen.
Neben Lauchtorte und Flammkuchen haben
jetzt wieder der klassische Zwiebelkuchen
oder erlesene Quiche-Varianten ihren groBen
Auftritt. An den Bedientheken von EDEKA
Pessios finden sie (teilweise auf Bestellung) eine
erlesene Auswahl dieser erlesenen Spezialitdten
nach traditioneller Rezeptur der Manufaktur Kirn
aus Frankreich!
Die franzdsische Bezeichnung ,Quiche“ wurde um
{ 1845 von dem frankisch-lothringischen Wort Kichel
oder Kuechel abgeleitet, das im Deutschen ,Kuchen®
entspricht. Die klassische Quiche oder Quiche a
la Lorraine — kurz: Quiche Lorraine — kommt aus
Lothringen und wird warm als Vorspeise oder
Hauptgericht verzehrt. Urspringlich wurde sie
aus Brotteig hergestellt, heute aus Mairbeteig.
Gerducherter Speck, Reibekdse, Zwiebeln,
Eier und Milch bilden die Grundzutaten fiir den
Klassiker. Uber die Jahre haben sich eine Vielzahl
weiterer Interpretationen mit Lachs oder fir
Vegetarier auch mit Gemuise, Kése oder Lauch
entwickelt.

m Tradztzons-Manufaktur

Aus dem Elsass, dem franzésischen Paradies flir Gourmets und wahre GenieBer, stammen die kdst-

lichen Quiche-Delikatessen von EDEKA Pessios. In der vor iber 100 Jahren gegriindeten ,Traiteur- und

Charcuterie- Manufaktur” Kirn werden auch heute noch nach alter Tradition und nach lange Uberlieferten

Rezepturen feinste Delikatessen handwerklich hergestellt. Nur frische und kontrolliert ausgesuchte Zutaten

bester Qualitat werden in dem Familienunternehmen zu héchsten Gaumenfreuden veredelt. Die Manufaktur hat

ihren franzdsischen Titel ,,Maitre artisan“ fir Handwerksbetriebe bis heute bewahrt und sich tiber Frankreich hin-

aus einen Namen gemacht. Daran hat auch der Umzug in ein modern ausgestattetes Betriebsgebaude von 8700

Quadratmetern nichts gedndert. Denn bei seiner Herstellung verfolgt das Familienunternehmen Kirn tagtaglich den
Anspruch in Geschmack, Frische und Finesse einem kleineren, traditionellen Betrieb in nichts nachzustehen.

Nur frische und ausgesuchte Zutaten bester Qualitét werden hier zu hdchsten Gaumenfreuden veredelt. Der Mirbeteig

wird mit echter Butter zubereitet und ist wie die kdstliche ,,Royale” (Eier-Sahne-Fullung) ein eigenes, Uberliefertes Famili-

enrezept. Die Fleischwaren der Rezepte, darunter den Kochschinken und gerducherten Schweinespeck, stellt Kirn selbst

in der Manufaktur her und hat so immer die Giite in der Hand. Ebenso wird auf die Premiumqualitat sowie die Herkunft der

Zutaten fur die verschiedenen Spezialitdten wie Kase, Lachs, Spinat geachtet. Diesen Unterschied machen die typisch el-

eséssischen Késtlichkeiten zu wahren Delikatessen.
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STraditionelle deutsche Wurstsorten

erleben wahre Renaissance

Herr Miiller, was macht die Kochwurstspezialitat
sSchweinskopfsiilze* und ihre Varianten so besonders?
Besonders ansprechend finde ich die hohe Ehrlichkeit der Produkte.
Dadurch, dass bei vielen Varianten dieser Kochwurstspezialitat
Aspik verwendet wird, sieht der Kunde einfach, was in die Wurst
kommt. Aber auch bei Rezepturen, die ein Brat als Grundmasse
verwenden, ist der Anteil an Kochfleischeinlage immer gut
erkennbar. Aber auch der unvergleichliche deftige Geschmack
spricht fir sich.

Je nachdem, wen man fragt, bekommt man Hunderte von
Genusstipps: heiB oder kalt, auf Kraut, gebraten, sauer eingelegt
oder als Aufschnitt, extra Pfeffer, extra Zwiebeln und vieles, vieles
mehr. Jeder nach eigenem Gusto.

Friiher waren Siilze, Presskopf und Co. eher aus der Not
heraus geboren, heute hat sich der Ruf mittlerweile komplett
hin zur Spezialitat gedreht, oder?

Die Auswahl in den Bedienungstheken wird mit jedem Jahr groBer
und vielfaltiger. Viele Trends aus dem mediterranen Raum finden
sich in der Auslage, aber eben auch zunehmend traditionelle
deutsche Wurstsorten werden wieder gerne gekauft und erleben
eine wahre Renaissance. Kochwurst im Allgemeinen war friher
eben die einzige Mdglichkeit, Tiere vollstdndig zu verwerten, was in
meinen Augen absolut notwendig und gut ist.

Dennoch hat Kopffleisch oder Kochfleisch ab den Neunzigerjahren
an Beliebtheit verloren, was sich aber augenblicklich wieder
andert. Bewusster Konsum und nachhaltige Wurstsorten treffen
einfach auch den Trend von heute, weswegen eine Rickbesinnung
auf solche Spezialitdten stattfindet.



Schwartenmagen:

Ein echter Wurstklassiker aus Nordhessen, der
h aus bestem Kochfleisch von Kopf, Wamme
und Schulter besteht. Die Grundmas-
se wird aus Briihe und gewolften

. Schwarten hergestellt.
: r: W i

Fleischmagen:

Die in Norddeutschland vorwiegend vorkom-
mende Spezialitét zeichnet sich besonders dadurch
aus, dass die Grundmasse mit Feinbréat gemischt wird und
anschlieBend mit Kochfleischeinlage erganzt wird. Besonders beliebt
ist hier auch eine Variante mit ganzem Kimmel.

Immer weniger Anbieter bieten

solche traditionellen Delikatessen

an, warum? Presskopﬁ
Stimmt, viele Kochwurstsorten wurden aus den Produktionsplénen

gestrichen — schlichtweg wegen der stark gesunkenen Preise Diese Spezialitat ist ebenfalls eine mitteldeutsche
bei Schweinefleisch und des Wegfalls von Fachkraften. Wenn Spezialitét und besonders bekannt -
nicht ausreichend gelernte Fleischer in den Produktionsstitten aus Frankfurt und Fulda. Der /ﬁ"
vorhanden sind, war es aus Kostengriinden giinstiger, ungenutzte Unterschied zum Schwar- 4
Fleischteile wegzuwerfen und sich ausschlieBlich auf das tenmagen ist lediglich
Kernsortiment zu konzentrieren, was sich ebenfalls negativ fiir den ein gewisser Anteil an
Endkunden auswirkte, da Edelteile immer teurer wurden. gekochter Zunge

bei der Fleischein-
Da wir durch unser sehr starkes Fleischwerk und dessen Partner lage.

aber auf ein groBes Sortiment zurlickgreifen kdnnen, haben wir es

deutlich leichter, uns auch hier sehr breit aufzustellen. Nicht zuletzt

produzieren wir je nach Jahreszeit unsere eigenen Spezialitaten,

um das breite Angebot noch gb;urunden. Saumagen:

Das Gericht aus der Pfalz! Wie schon beim Fleisch-

magen ist es hier auch eine Grundmasse mit Feinbrat,

i wobei die Fleischeinlage Uberwiegend aus magerem

Schulterfleisch besteht. Vorzugsweise wird es erganzt

durch Kartoffeln und Petersilie — gelegentlich aber

Jos # auch mit Esskastanien. Kalt als Aufschnitt oder zur
Brotzeit und heiBgelegt auf Sauerkraut oder gebraten ist

i Saumagen eine ganz besondere Delikatesse, die einst

,/ die Leibspeise von Altkanzler Helmut Kohl war.

Presssack (grau oder rot):

Die bayrische Variante besteht ausschlieBlich aus
Kochfleisch (Kopf, Wamme, Schulter und Zun-
ge) und Fleischbriihe. Roter Presssack wird
es erst, wenn zur Fleischbriihe Blut mit -
angerihrt wird. Diese Kochwurst wird .
entweder als Brotzeitschmankerl 4 ;. g
serviert, aber besonders gerne auch » ™
als "Saurer Presssack" mit einer Es- '
sigvinaigrette mit reichlich Zwiebeln ‘ o
aufgetischt. e TN
e
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unsere neue, hausgemachte Kiirbisbratwurst

Egal, ob die groBe Abstimmung fir eine neue ,,Kunden-Bratwurst*“
2023 oder ldnderspezifische Spezialitaiten wéhrend der FuBball-
Europameisterschaft im Sommer: EDEKA Pessios ist bekannt fiir
seine hausgemachten und mit viel Liebe zum Detail zubereiteten
Bratwurstkreationen — und das das ganze Jahr Uber! Auch in
unserem noch recht neuen Markt in Nastatten gehdren natirlich
selbstgemachte Bratwurstleckerbissen in die Auslage der
Bedientheke. Zum kdstlich-knackigen Standard gehoren gleich drei
leckere Sorten: eine mediterrane Variante mit Rucola, Parmesankéase
und getrockneten Tomaten, eine Chili-K&se-Sorte mit Peperoni,
Gouda und Appenzeller sowie eine amerikanische ,Whisky-
Bratwurst“ mit ,,Jack Daniel's“, angebratenen Speckwiirfeln und
Réstzwiebeln.

Tanja Schneider (50),
Abteilungsleiterin

Nach 21 Jahren in der Gastronomie ist Tan-

ja Schneider zu EDEKA Georg nach Idstein

f gewechselt, hat dort finf Jahre gearbeitet

' und dann fir ein Jahr lang die Bedientheke

) in Steinbach geleitet. Nachdem der Markt ge-

schlossen wurde, orientierte sich die 50-Jah-

rige neu. ,Fur mich gibt es im Einzelhandel nur

EDEKA und da ich in Bad Schwalbach wohne, war

der Schritt zu EDEKA Pessios fiir mich nur logisch — au-

Berdem hatte ich vorher nur Gutes Uber Herrn Pessios als Arbeitge-

ber gehort®, so Tanja Schneider, fiir die ihr Beruf eine Passion ist.

sich liebe einfach meine Theke, und sie jeden Tag neu zu gestalten.

Qualitat und Hausgemachtes, das sind die beiden Leitlinien, die uns
antreiben und bei der Gestaltung des Sortiments pragen.”

Unser Fiihrungs-Duo an der Bedientheke in Nastdtten

Aus der ,Bratwurst-Schmiede“ in Nastatten stammt passend
zum Herbst auch die frische Kirbisbratwurst mit Hokkaido-
Fruchtfleisch. ,Die neue Sorte ist mal was ganz Besonderes und
nichts Alltagliches. Standard kann jeder, wir sind anders und bieten
unseren Kundinnen und Kunden das AuBergewohnliche®, sagt
Fleischermeister Patrick Soja. Bei den verwendeten Gewlirzen wie
Curry und Chili sowie Zutaten wie frischem Ingwer fir das grobe
Brat aus Schweinefleisch hat er sich an dem Geschmack einer
Kirbissuppe orientiert. Durch die Zugabe von Karotten entsteht eine
leichte SuBe und eine gewisse Knackigkeit. Die Kirbisbratwurst —
erhdltlich in allen EDEKA-Pessios-Markten — ist sowohl fir den
Grill, als auch fur die Pfanne geeignet.

Patrick Soja (34),
Fleischermeister

Patrick Soja hat seine Ausbildung zum Fleischer
in einem kleinen Handwerksbetrieb in Bad Cam-
berg absolviert und hat danach mehr als zehn
Jahre als Geselle in einem Betrieb in Idstein Er-
fahrungen gesammelt. Im ersten Quartal 2024 hat
er einen Kurs an der Fleischerschule in Weiterstadt
absolviert und seinen Meistertitel erlangt. Dabei lernte
er Michael Miiller, Dozent und Betriebsleiter im Markt in
Bad Schwalbach - kennen und war sofort Feuer und Flam-

me fuir EDEKA Pessios. ,,Nach kurzer Einarbeitungszeit war ich dann
auch schon mittendrin“, so Patrick Soja. ,,Es war eine interessante
Erfahrung, so eine Markter6ffnung von Beginn an mitzuerleben. Es
ist ganz toll, zusammen mit meiner Kollegin das Angebot an der Be-
dientheke mit zu entwickeln und seine eigenen Ideen einbringen zu
kénnen.“
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traditionelle Grundzutat fiir Spaghetti alla Carbonara

Spaghetti alla Carbonara ist ein Klassiker aus der rémischen Kiiche g Dér ' eiﬁzigartige Duft des -‘-

und erlebt auch in deutschen Kochshows, Rezept-Zeitschriften und
Haushalten eine wahre Renaissance. Neben Nudeln, Ei, Pfeffer und
Hartkase zahlt traditionell der Guanciale aus der Schweinebacke
(italienisch:guancia) oderdem Schweinenackenzuden Grundzutaten
dieses traditionellen Gerichts. Verwendet wird Guanciale meist
in Streifen oder in Wirfeln geschnitten und angebraten als
Kochzutat. Bei EDEKA Pessios kommt die italienische Spezialitat
aus dem Hause Levoni, die auf eine jahrhundertlange Erfahrung
zuruckblicken kann und liegt neuerdings in zwei Varianten in den
Auslagen der Bedientheken.

Pizza Margherita alla Napoletana ist die einzig wahre Pizza aus
Neapelundbenanntnach der Kénigin Margherita. Dieserkulinarische
Leckerbissen ist ein echtes Wahrzeichen Kampaniens rund um die
Metropole Neapel. Neben einer feinen SoBe aus sonnengereiften
Tomaten (éorte San-Marzano oder um Pomodorini del Piennolo del
Vesuvio) ist der spezielle Fior di latte Mozzarella die Hauptzutat.
Traditionell ist dieser Kuhmilch-Mozzarella, neu im Sortiment von
EDEKA Pessios, relativ fest. Fior di Latte eignet sich aufgrund

—
e

<& - i

geraucherten Guanciale
Affumicato ist einfach verflhrerisch
und ladt zum Probieren ein. Die rein
natlrliche Wirzung und schonende Raucherung
mit Edelhdlzern geben diesem Produkt seinen ganz
persoénlichen Charakter. Bei der zweiten Interpretation

von Levoni mit schwarzem Pfeffer verliert der Guanciale die Rinde
und die Wirze, wird aber mit schwarzem Pfeffer gekocht und
aromatisiert. Der Geschmack ist s — kombiniert mit dem Aroma
und der Warme des Pfeffers und verwohnt die Geschmacksnerven.

seiner besonderen Eigenschaften 3
bestens als Pizzakdse, da er in =
feine Streifen geschnitten’ perfekt
schmilzt, reinweiB bleibt, beim

Backen nicht wassrig wird, tolle .

Faden zieht und sich aufgrund des —
milden Geschmacks hervorragend mit

anderen Pizzazutaten kombinieren lasst. 9
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auf den “Bezah\-Button“. Dann wird ein QR-Code zum Einscannen
furs Bezahlen 9 d llerdings nur per Karte, Smart-
phone oder ApP- i len mochte, stellt sich normal
an der Kasse an, Muss den Einkauf ab n nicht wieder aus-
und einpacken- Sollten Sie Tabak oder Alkohol im , wird
eine Kassenkraft Ihr Alter kontrollieren-
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EDEKA Pessios

N

Im neuen Markt von EDEKA Pessios in Nastatten
gehdren sie seit der Neueréffnung zum Standard
und jetzt gibt es sie auch in Bad Schwalbach: kleine
Handscanner, die den Einkauf noch einfacher und
praktischer machen. Der groBe Vorteil: Kundinnen
und Kunden sparen viel Zeit und missen die
Produkte nicht wieder aus- und einrdumen. Beim
Bezahlen stehen dann alle Méglichkeiten offen. ,,Mit
dem neuen Service versuchen wir, den Einkauf so
bequem wie mdglich zu machen und eine weitere,
moderne Form des Einkaufens anzubieten®, erklart
Mitarbeiter Alexander Schmiing, der zugleich mit
einem weitverbreiteten Irrtum aufrdumt: ,Dadurch
oder durch die Selbstscankassen bauen wir garantiert
keine Arbeitspldtze ab. Ihre Aufgaben veréndern sich
nur oder sie werden an anderen Stellen eingesetzt.
Dadurch haben sie mehr Zeit fir den direkten Service
oder eine Beratung.“ Wie die kleinen Handscanner
genau funktionieren, wird in dieser kleinen Anleitung
erklart.
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Drachenz

Ob Mérchen vielleicht doch
Ohja, denn die sauren Drachenz
sagenhaft |eckeres oder pbesser gesagt drachen-
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auch all diejenigen
stehen.

waht werden kénnen?
—el®  Limette, Kirsc!
an ein erfrischendes \Wassereis-

ungen pringen
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RGoperalion
»Standort liefert
kontinuierlich gute

Ergebnisse”

Seit vielen Jahren besteht nun schon die enge und erfolgreiche
Kooperation zwischen der Bioland-Imkerei Taunusbiene und
EDEKA Pessios. Beide Partner ziehen eine positive Bilanz dieser
Zusammenarbeit. Annette Widmer, Inhaberin der Imkerei, betont,
dass es oft mehrere Jahre dauere, um die Qualitat eines Standorts
vollstdndig zu beurteilen: ,Trotz der unterschiedlichen saisonalen
Einflisse von Jahr zu Jahr zeigt sich, dass dieser Standort
kontinuierlich gute Ergebnisse liefert.“ Beide Partner gehen davon
‘aus, dass die Kooperation noch lange nachhaltig fortgefiihrt wird
und sehen optimistisch in die Zukunft.

- Ein entscheidender Vorteil des Standorts am Markt in Bad
- Schwalbach ist seine tolle Lage, so Annette Widmer: ,Fur Imker
ist es immens wichtig, so nah wie mdglich an die Bienenvoélker -

heranzufahren, da wir haufig schweres Equipment transportieren
mussen. Dies schont nicht nur unsere Gesundheit als Imker,
sondern erhoht auch die Effizienz der Arbeit. Zudem ist der
Standort der hochstgelegene unserer Imkerei und bietet durch
seine Randlage zur Stadt unmittelbaren Zugang zu reichhaltigen
Futterquellen. Die Bienen finden hier optimale Bedingungen vor,
um Nektar und Pollen zu sammeln. Vorausgesetzt, die allgemeinen
Umweltbedingungen des jeweiligen Jahres sind glinstig.”

Die diesjahrige Saison verlie ufriedenstellend. Aktuell befindet
sich die Imkerei Taunusbiene w.fgger Ziellinie des Einfltterns,

LA

&
um die Bienen ,winterfest® zu machen. Zuvor wurden intensive
MaBnahmen ergriffen, um die Varroamilbe zu bekdmpfen, den
groéBten Feind der Bieneﬁ Nagﬁdem alles in ihrer Macht Stehende
getan wurde, um die Biengnvolker sicher durch den Winter
zu bringen, stehen Uber die kalte Jahreszeit hinweg vor allem

Holzarbeiten und Reparaturen auf dem Programm. Dartber hinaus
wird die Imkerei Taunusbiene Veranstaltungen auf ihrem Hof
durchfihren, um Interessierten Einblicke in die Welt der Bienen
und die Imkerei zu geben. Termine werden auf der imkereieigenen
Homepage bekanntgegeben: www.taunusbiene.de




Ch—mbuLon -

die haarige, siifs-
aromatische Litschi

Rambutan (auch unter dem Namen behaarte Litschi bekannt) ist eine pflaumengroBe, rotbraune,
mit langen, weichen Stacheln bedeckte Frucht. Der aus Malaysia stammende Name ,Rambutan®
bedeutet so viel wie ,Haar* und spielt auf die farbigen, wolligen Stacheln an, die an bunte Haare
erinnern. Je dunkler die Farbe der Stacheln, desto reifer ist die Frucht. Unter der Schale versteckt
sich das weiB schimmernde Fruchtfleisch.
Mit ihrem haarigen Aussehen zieht die Rambutan so manche Blicke auf sich und dabei besticht die
exotische Frucht vor allem durch ihre inneren Werte. In der kleinen Stachelfrucht, die hauptséachlich
in Thailand, Indonesien und Vietham angebaut wird, steckt ndmlich sehr viel Vitamin C. Doch
lohnt sich auf jeden Fall ein zweiter Blick — oder Biss.
Rambutan wéachst als immergriiner Baum mit ausladender Krone und erreicht Wuchshéhen von
25 bis 45 Meter, ist aber meist um einiges kleiner. Die etwa 3 bis 6 Zentimeter groBen, rundlichen
bis ellipsoiden Friichte hdngen lose zu 10 bis 20 Stick in einer Rispe. Der tragende Baum
kann bis zu 6.000 Friichte mit einem Gesamtgewicht von rund 70 Kilogramm ausbilden.
Trotz des exotischen Aussehens ist die Verwandtschaft zur Litschi duBerlich und
.. geschmacklich erkennbar. Das slB-aromatisch schmeckende, milchig-weiBe,
= geleedhnliche, wassrige Fruchtfleisch ist vor allem flr den Frischverzehr
oder fur Obstsalate geeignet. Dazu wird die Schale der Frucht leicht
-~ eingeritzt, abgeschélt und entkernt. Die Rambutan l&sst sich nicht
“ lange lagern, da sie erst reif geerntet wird. Daher am besten nur
wenige Tage im Kuhlschrank aufbewahren.

Zutaten (fiir 4 Portionen): Fruchtfleisch von Birnen und Mango
wirfeln, geschélte Kiwi in Scheiben

e 2 Birnen schneiden. Rambutan schélen und

¢ 1 Mango entkernen. Orange auspressen. Das

® 4 Kiwi, grin Fruchtfleisch vorsichtig mit Oran-

¢ 150 g Rambutan gensaft vermischen und eine halbe

¢ 1 Orange Stunde marinieren. Fruchtsalat zum

e 4 Kugeln Eis, Vanille Vanilleeis servieren. Mit Kokosraspeln

¢ 1 TL Kokosraspeln bestreuen.
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Wussten Sie schon ...

dass der Lamp
) Frlschhaltebeutel“
besten bis zum Ver,

e :

iten auf der Spur

schone Hiille,
kostliches Inneres

ior'w der Physalis als natiirlicher
dient? Dje Friichtchen also am

zehr in ihrer schiitz 0]
ende
belassen. n Hillle

Die Physalis (auch Kapstachelbeere oder Lampionfrucht genannt) ist von einem hellbraunen
pergamentartigen Blitenkelch umschlossen. Offnet man diesen, kommt eine leuchtend
orangefarbene, kirschgroBe Frucht zum Vorschein. Ihre Oberflache ist leicht 6lig. Das Fruchtfleisch
ist fest und siiB-s&uerlich im Geschmack, vergleichbar mit dem der Maracuja oder Stachelbeere.
Die Physalis enthalt unzahlige Samenkerne, doch diese sind klein, weich und kénnen fast
unbemerkt mitverzehrt werden.
Die kleine orangefarbene Beerenfrucht Physalis punktet nicht nur mitihrem dekorativen Blltenkelch
und dem markant intensiven Geschmack, sondern auch die Vitamine in Physalis kdnnen sich
sehen lassen. Die Beeren sind reich an den Vitaminen A bzw. der Vorstufe Beta-Carotin und C,
auBerdem ist das Spurenelement Mangan enthalten. Vitamin A trégt zur Erhaltung der normalen
Funktion der Haut, Sehkraft, Schleimhaute, des Immunsystems sowie des Eisenstoffwechsels
- bei. Vitamin C ist an psychischen sowie Immunprozessen, der Kollagenbildung im K&rper, am
- Energiestoffwechsel und der normalen Funktion des Nervensystems beteiligt.
Die Physalis eignet sich besonders zum Rohgenuss. Die vitaminreiche Beere ist eine schmackhafte
Alternative zu SuBigkeiten, die auch Kindern schmeckt. Um an die Frucht zu gelangen,
werden die Kelchblatter umgeschlagen und die Frucht wird vorsichtig
herausgel6st. Physalis lassen sich hervorragend als Kuchenbelag
verwenden oder zu Konfitiren und Gelees verarbeiten. Hierflr
wird jedoch keine Gelierhilfe benétigt, da die Physalis
viel Pektin enthalt. :

Zutaten (fiir 25 Portionen): Die Mangos und Papaya waschen, schélen und
entkernen, dann das Fruchtfleisch in etwa 2 cm gro-
2 Mangos Be Wiirfel schneiden. Karambole waschen, trocken
1 Papaya tupfen, in Scheiben schneiden und die Scheiben
1 Karambole (Sternfrucht) vierteln. Physalis aus den Hlsen I6sen, vorsich-
100 g Kapstachelbeeren tig waschen und halbieren. Vorbereitete Friichte
(Physalis) mit dem Maracujasirup und dem Orangensaft in
¢ 130 ml Maracujasirup einem BowlegefaB vermischen und zugedeckt eine
¢ 250 ml Orangensaft Stunde durchziehen lassen. Vor dem Servieren mit
¢ 2 Flaschen Sekt, alkoholfrei dem alkoholfreien Sekt auffiillen. Variationstipp:
Anstatt des alkoholfreien Sekts kann man auch mit
Mineralwasser auffillen.



lhre Immobilie bendtigt Fachleute fiir
Renovierung, Sanierung und mehr?

Wir bieten lhnen Unterstiitzung

und Realisierung von

- Renovierungen

- Sanierungsmalinahmen (inkl. Balkone)

- Sanierung nach Wasserschaden

- Sanierungskonzepte (inkl. Energieberatung,
Architekt- und Ingenieurleistungen)

- Innenausbau + Trockenbau

- Rohbau (Neubau + Anbau)

- Malerarbeiten
- AuRenanlagen

06126 - 959 33 11
Mensch + Haus GmbH
Neukirchner Strae 51

Mail: info@mensch-und-haus.com

& BG BAU

Berufsgecassensohalt
de Bapainschalt

Auflage: 35 000 Exemplare

Bei dem Projekt Marktzeitung mit einer Gesamt-
auflage von zurzeit mehr als 6 Millionen Exem-
plaren handelt es sich um ein marktbezogenes
individuelles Printprodukt fiir selbststandige
EDEKA-Kaufleute.

Kostenlose Zustellung alle zwei
Monate etwa an alle erreichbaren
Haushalte in der Region.

Objektleitung: ProExakt GmbH
BahnhofstraBe 17

38170 Schoppenstedt

Tel.: (05332) 96 86-54

Fax: (05332) 9686-58

E-Mail: info@proexakt.de
www.proexakt.de
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