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Marktneubau in Taunusstein läuft auf Hochtouren
„Gut Ding will Weile haben …“: Getreu nach diesem Motto haben 
sich die Planungen für den Marktneubau von EDEKA Pessios in 
Taunusstein in die Länge gezogen. Doch nun ist der Startschuss der 
Bauarbeiten gefallen und fleißige Handwerker arbeiten mittlerweile 
auf Hochtouren auf dem eingezäunten Areal am Seelbacher Weg in 
Wehen. Im großen Interview spricht Kaufmann Michael Pessios über 
den aktuellen Stand, die Highlights des neuen Marktes und einen 
groben Eröffnungstermin für 2025.

„Ein Highlight wird unsere  
Veranstaltungs-Empore sein“

Herr Pessios, vor Kurzem haben Sie Ihren dritten Markt in 
Nastätten eröffnet. Wie ist der aktuelle Stand beim Marktneubau 
in Taunusstein?
Nach weit über zehn Jahren Planungszeit konnten wir nun endlich 
mit den Bauarbeiten beginnen, das ist für mich persönlich ein 
echter Meilenstein. Es schwingt definitiv pure Erleichterung mit, 
dass es endlich losgeht. Das war mein erster Markt, den ich 2010 
übernommen 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 Pläne aus?
Wir werden endlich einen zeitgemäßen Markt bekommen mit einer 
ordentlichen Verkaufsfläche von rund 1600 Quadratmetern. Der 
„alte“ Markt hat nur 800 Quadratmeter, also verdoppeln wir uns 
von der Fläche. Außerdem werden wir einen richtigen Parkplatz 
mit 180 Plätzen vor der Tür haben, aktuell haben wir ja nur drei 
Stellplätze 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 
nächsten Schritte?
Vor einigen Wochen ist der große Kran gekommen und jetzt geht 
es richtig los. Wenn ich richtig infomiert bin, geht es bald los mit 
der großen Bodenplatte. Danach wird dann der Parkplatz in Angriff 
genommen. Beides soll noch vor dem Winter erledigt sein. Man 
wird also auf dem Areal bald große Fortschritte sehen.
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Marktneubau in Taunusstein läuft auf Hochtouren

Michael Pessios informiert sich regelmäßig auf der Baustelle über den 
Fortschritt der Arbeiten.

Warum haben Sie sich generell eigentlich für einen Neubau 
entschieden?
Der aktuelle Markt ist über 30 Jahre alt und einfach nicht mehr 
zeitgemäß. Das waren ja mal drei Geschäfte, die nacheinander 
zusammengelegt wurden. Der Markt hat einfach große Probleme 
mit der Infrastruktur, sei es die Elektrik, die Kühlung oder das 
Internet. Ein Umbau wäre aus finanzieller Sicht einfach zu teuer 
gewesen, außerdem bleibt es dann weiterhin ein kleiner Markt 
und Probleme wie Parkplätze wären dann immer noch vorhanden 
gewesen.

Was werden die Highlights des neuen Marktes sein?
Wir werden, wie in Nastätten, auch in Taunusstein einige technische 
Innovationen im Gepäck haben, wie unsere PSA-Station (mehr 
dazu auf den Seiten 10-11). Wir werden auf jeden Fall auch eine 
Fischtheke integrieren, die es so in Wehen bisher noch nicht gibt. 
Von regionalem Artikel bis hin zu internationaler Spezialität: Mit 
einem Sortiment von rund 25.000 Artikeln werden wir für jeden 
Geschmack etwas dabei haben. Und wir werden im Markt mit 
hoher, offener Decke eine Empore in der Weinabteilung haben, auf 
der wir künftig Veranstaltungen wie „Tastings“ ausrichten können. 
Der große Vorteil ist, dass wir dort deutlich früher als erst nach 
unsere Veranstaltungen starten können.

Was passiert in der Zwischenzeit und nach der Eröffnung mit 
dem alten Markt?
Bis kurz vor der Eröffnung wird der Markt wie gewohnt geöffnet 
bleiben. Wenn alles funktioniert, wie ich mir das überlegt habe, wird 
der Markt vorne am Samstag schließen und der Markt hinten am 
Mittwoch danach eröffnen. Es soll nahtlos ineinander übergehen – 
so ist es derzeit jedenfalls geplant, und ich hoffe, dass es auch so 
funktioniert. Danach wird der alte Markt, so Stand heute, an einen 
anderen Filialisten neu vermietet.

Wie sieht der grobe Zeitplan des Projekts aus?
Stand heute werden wir im kommenden Jahr im Mai oder Juni 
eröffnen, wenn alles nach Plan läuft. Ganz genau festnageln lassen 
möchte ich mich auf ein Datum nicht – definitiv aber wird es das 
zweite Quartal 2025.
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Herrlich herzhafte Quiche-Vielfalt 
für den Spätsommer und Herbst

Traditions-Manufaktur:  
Quiches auf Gourmet-Niveau

Aus dem Elsass, dem französischen Paradies für Gourmets und wahre Genießer, stammen die köst-
lichen Quiche-Delikatessen von EDEKA Pessios. In der vor über 100 Jahren gegründeten „Traiteur- und

Charcuterie- Manufaktur“ Kirn werden auch heute noch nach alter Tradition und nach lange überlieferten 
Rezepturen feinste Delikatessen handwerklich hergestellt. Nur frische und kontrolliert ausgesuchte Zutaten 

bester Qualität werden in dem Familienunternehmen zu höchsten Gaumenfreuden veredelt. Die Manufaktur hat 
ihren französischen Titel „Maître artisan“ für Handwerksbetriebe bis heute bewahrt und sich über Frankreich hin-

aus einen Namen gemacht. Daran hat  auch der Umzug in ein modern ausgestattetes Betriebsgebäude von 8700 
Quadratmetern nichts geändert. Denn bei seiner Herstellung verfolgt das Familienunternehmen Kirn tagtäglich den 

Anspruch in Geschmack, Frische und Finesse einem kleineren, traditionellen Betrieb in nichts nachzustehen.
Nur frische und ausgesuchte Zutaten bester Qualität werden hier zu höchsten Gaumenfreuden veredelt. Der Mürbeteig 

wird mit echter Butter zubereitet und ist wie die köstliche „Royale“ (Eier-Sahne-Füllung) ein eigenes, überliefertes Famili-
enrezept. Die Fleischwaren der Rezepte, darunter den Kochschinken und geräucherten Schweinespeck, stellt Kirn selbst 

in der Manufaktur her und hat so immer die Güte in der Hand. Ebenso wird auf die Premiumqualität sowie die Herkunft der 
Zutaten für die verschiedenen Spezialitäten wie Käse, Lachs, Spinat geachtet. Diesen Unterschied machen die typisch el-
sässischen Köstlichkeiten zu wahren Delikatessen.

Es ist wieder so weit: prickelnder Federweißer erobert 
gerade jetzt im Übergang vom Spätsommer zum 

Herbst wieder die Gläser vieler Liebhaber. 
Auch wenn ein Glas Federweißer allein pur 
schon absolut köstlich schmeckt – doch erst 
das passende Essen vervollständigt das 
Genusserlebnis. Ein perfektes kulinarisches 
Traumduo bildet der junge, süßlich-spritzige 
Wein dann wieder mit deftigen Begleitern, 
die heiß und frisch aus dem Ofen kommen. 
Neben Lauchtorte und Flammkuchen haben 
jetzt wieder der klassische Zwiebelkuchen 
oder erlesene Quiche-Varianten ihren großen 

Auftritt. An den Bedientheken von EDEKA 
Pessios finden sie (teilweise auf Bestellung) eine 

erlesene Auswahl dieser erlesenen Spezialitäten 
nach traditioneller Rezeptur der Manufaktur Kirn 

aus Frankreich!
Die französische Bezeichnung „Quiche“ wurde um 
1845 von dem fränkisch-lothringischen Wort Kichel 
oder Kuechel abgeleitet, das im Deutschen „Kuchen“ 

entspricht. Die klassische Quiche oder Quiche à 
la Lorraine – kurz: Quiche Lorraine – kommt aus 
Lothringen und wird warm als Vorspeise oder 

Hauptgericht verzehrt. Ursprünglich wurde sie 
aus Brotteig hergestellt, heute aus Mürbeteig. 

Geräucherter Speck, Reibekäse, Zwiebeln, 
Eier und Milch bilden die Grundzutaten für den 
Klassiker. Über die Jahre haben sich eine Vielzahl 

weiterer Interpretationen mit Lachs oder für 
Vegetarier auch mit Gemüse, Käse oder Lauch 

entwickelt.
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Herrlich herzhafte Quiche-Vielfalt 
für den Spätsommer und Herbst
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Blick ins Sortiment:  
„Traditionelle deutsche Wurstsorten 
erleben wahre Renaissance“

Herr Müller, was macht die Kochwurstspezialität 
„Schweinskopfsülze“ und ihre Varianten so besonders?
Besonders ansprechend finde ich die hohe Ehrlichkeit der Produkte. 
Dadurch, dass bei vielen Varianten dieser Kochwurstspezialität 
Aspik verwendet wird, sieht der Kunde einfach, was in die Wurst 
kommt. Aber auch bei Rezepturen, die ein Brät als Grundmasse 
verwenden, ist der Anteil an Kochfleischeinlage immer gut 
erkennbar. Aber auch der unvergleichliche deftige Geschmack 
spricht für sich.
Je nachdem, wen man fragt, bekommt man Hunderte von 
Genusstipps: heiß oder kalt, auf Kraut, gebraten, sauer eingelegt 
oder als Aufschnitt, extra Pfeffer, extra Zwiebeln und vieles, vieles 
mehr. Jeder nach eigenem Gusto.

Früher waren Sülze, Presskopf und Co. eher aus der Not 
heraus geboren, heute hat sich der Ruf mittlerweile komplett 
hin zur Spezialität gedreht, oder?
Die Auswahl in den Bedienungstheken wird mit jedem Jahr größer 
und vielfältiger. 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 früher 
eben die einzige Möglichkeit, Tiere vollständig 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 
ändert. Bewusster Konsum und nachhaltige Wurstsorten treffen 
einfach auch den Trend von heute, weswegen eine Rückbesinnung 
auf solche Spezialitäten stattfindet.
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Hausgemachte 
Spezialitäten 

aus dem Sortiment

Schwartenmagen:
Ein echter Wurstklassiker aus Nordhessen, der 

aus bestem Kochfleisch von Kopf, Wamme 
und Schulter besteht. Die Grundmas-

se wird aus Brühe und gewolften 
Schwarten hergestellt.

Fleischmagen:
Die in Norddeutschland vorwiegend vorkom-

mende Spezialität zeichnet sich besonders dadurch 
aus, dass die Grundmasse mit Feinbrät gemischt wird und 

anschließend mit Kochfleischeinlage ergänzt wird. Besonders beliebt 
ist hier auch eine Variante mit ganzem Kümmel.

Presskopf:
Diese Spezialität ist ebenfalls eine mitteldeutsche 
Spezialität und besonders bekannt 
aus Frankfurt und Fulda. Der 
Unterschied zum Schwar-
tenmagen ist lediglich 
ein gewisser Anteil an 
gekochter Zunge 
bei der Fleischein-
lage.

Saumagen:
Das Gericht aus der Pfalz! Wie schon beim Fleisch-
magen ist es hier auch eine Grundmasse mit Feinbrät, 

wobei die Fleischeinlage überwiegend aus magerem 
Schulterfleisch besteht. Vorzugsweise wird es ergänzt 
durch Kartoffeln und Petersilie – gelegentlich aber 

auch mit Esskastanien. Kalt als Aufschnitt oder zur 
Brotzeit und heißgelegt auf Sauerkraut oder gebraten ist 
Saumagen eine ganz besondere Delikatesse, die einst 
die Leibspeise von Altkanzler Helmut Kohl war.

Presssack (grau oder rot):
Die bayrische Variante besteht ausschließlich aus 
Kochfleisch (Kopf, Wamme, Schulter und Zun-
ge) und Fleischbrühe. Roter Presssack wird 
es erst, wenn zur Fleischbrühe Blut mit 
angerührt wird. Diese Kochwurst wird 
entweder als Brotzeitschmankerl 
serviert, aber besonders gerne auch 
als "Saurer Presssack" mit einer Es-
sigvinaigrette mit reichlich Zwiebeln 
aufgetischt.

Blick ins Sortiment:  
„Traditionelle deutsche Wurstsorten 
erleben wahre Renaissance“

Immer weniger Anbieter bieten 
solche traditionellen Delikatessen 
an, warum?
Stimmt, viele Kochwurstsorten wurden aus den Produktionsplänen 
gestrichen – schlichtweg wegen der stark gesunkenen Preise 
bei Schweinefleisch und des Wegfalls von Fachkräften. Wenn 
nicht ausreichend gelernte Fleischer in den Produktionsstätten 
vorhanden sind, war es aus Kostengründen günstiger, ungenutzte 
Fleischteile wegzuwerfen und sich ausschließlich auf das 
Kernsortiment zu konzentrieren, was sich ebenfalls negativ für den 
Endkunden auswirkte, da Edelteile immer teurer wurden.

Da wir durch unser sehr starkes Fleischwerk und dessen Partner 
aber auf ein großes Sortiment zurückgreifen können, haben wir es 
deutlich leichter, uns auch hier sehr breit aufzustellen. Nicht zuletzt 
produzieren wir je nach Jahreszeit unsere eigenen Spezialitäten, 
um das breite Angebot noch abzurunden.
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Tanja Schneider (50),  
Abteilungsleiterin

Nach 21 Jahren in der Gastronomie ist Tan-
ja Schneider zu EDEKA Georg nach Idstein 
gewechselt, hat dort fünf Jahre gearbeitet 
und dann für ein Jahr lang die Bedientheke 

in Steinbach geleitet. Nachdem der Markt ge-
schlossen wurde, orientierte sich die 50-Jäh-

rige neu. „Für mich gibt es im Einzelhandel nur 
EDEKA und da ich in Bad Schwalbach wohne, war 

der Schritt zu EDEKA Pessios für mich nur logisch – au-
ßerdem hatte ich vorher nur Gutes über Herrn Pessios als Arbeitge-
ber gehört“, so Tanja Schneider, für die ihr Beruf eine Passion ist. 
„Ich liebe einfach meine Theke, und sie jeden Tag neu zu gestalten. 
Qualität und Hausgemachtes, das sind die beiden Leitlinien, die uns 
antreiben und bei der Gestaltung des Sortiments prägen.“

Unser Führungs-Duo an der Bedientheke in Nastätten 
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 Müller, Dozent und Betriebsleiter im Markt in 
Bad Schwalbach – kennen und war sofort Feuer und Flam-
me für EDEKA Pessios. „Nach kurzer Einarbeitungszeit war ich dann 
auch schon mittendrin“, so Patrick Soja. „Es war eine interessante 
Erfahrung, so eine Markteröffnung 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 
können.“

Herbstgenuss im Naturdarm:
unsere neue, hausgemachte Kürbisbratwurst

Egal, ob die große Abstimmung für eine neue „Kunden-Bratwurst“ 
2023 oder länderspezifische Spezialitäten während der Fußball-
Europameisterschaft im Sommer: EDEKA Pessios ist bekannt für 
seine hausgemachten und mit viel Liebe zum Detail zubereiteten 
Bratwurstkreationen – und das das ganze Jahr über! Auch in 
unserem noch recht neuen Markt in Nastätten gehören natürlich 
selbstgemachte Bratwurstleckerbissen in die Auslage der 
Bedientheke. Zum köstlich-knackigen Standard gehören gleich drei 
leckere Sorten: eine mediterrane Variante mit Rucola, Parmesankäse 
und getrockneten Tomaten, eine Chili-Käse-Sorte mit Peperoni, 
Gouda und Appenzeller sowie eine amerikanische „Whisky-
Bratwurst“ mit „Jack Daniel's“, angebratenen Speckwürfeln und 
Röstzwiebeln.

Aus der „Bratwurst-Schmiede“ in Nastätten stammt passend 
zum Herbst auch die frische Kürbisbratwurst mit Hokkaido-
Fruchtfleisch. „Die neue Sorte ist mal was ganz Besonderes und 
nichts Alltägliches. Standard kann jeder, wir sind anders und bieten 
unseren Kundinnen und Kunden das Außergewöhnliche“, sagt 
Fleischermeister Patrick Soja. Bei den verwendeten Gewürzen wie 
Curry und Chili sowie Zutaten wie frischem Ingwer für das grobe 
Brät aus Schweinefleisch hat er sich an dem Geschmack einer 
Kürbissuppe orientiert. Durch die Zugabe von Karotten entsteht eine 
leichte Süße und eine gewisse Knackigkeit. Die Kürbisbratwurst – 
erhältlich in allen EDEKA-Pessios-Märkten – ist sowohl für den 
Grill, als auch für die Pfanne geeignet.
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Guanciale – 
traditionelle Grundzutat für Spaghetti alla Carbonara

Spaghetti alla Carbonara ist ein Klassiker aus der römischen Küche 
und erlebt auch in deutschen Kochshows, Rezept-Zeitschriften und 
Haushalten eine wahre Renaissance. Neben Nudeln, Ei, Pfeffer und 
Hartkäse zählt traditionell der Guanciale aus der Schweinebacke 
(italienisch: guancia) oder dem Schweinenacken zu den Grundzutaten 
dieses traditionellen Gerichts. Verwendet wird Guanciale meist 
in Streifen oder in Würfeln geschnitten und angebraten als 
Kochzutat. Bei EDEKA Pessios kommt die italienische Spezialität 
aus dem Hause Levoni, die auf eine jahrhundertlange Erfahrung 
zurückblicken kann und liegt neuerdings in zwei Varianten in den 
Auslagen der Bedientheken.

Der einzigartige Duft des 
geräucherten Guanciale 
Affumicato ist einfach verführerisch 
und lädt zum Probieren ein. Die rein 
natürliche Würzung und schonende Räucherung 
mit Edelhölzern geben diesem Produkt seinen ganz 
persönlichen Charakter. Bei der zweiten Interpretation 
von Levoni mit schwarzem Pfeffer verliert der Guanciale die Rinde 
und die Würze, wird aber mit schwarzem Pfeffer gekocht und 
aromatisiert. Der Geschmack ist süß – kombiniert mit dem Aroma 
und der Wärme des Pfeffers und verwöhnt die Geschmacksnerven.

Fior di Latte Mozzarella – 
für die echte Pizza Napoletana

Pizza Margherita alla Napoletana ist die einzig wahre Pizza aus 
Neapel und benannt nach der Königin Margherita. Dieser kulinarische 
Leckerbissen ist ein echtes Wahrzeichen Kampaniens rund um die 
Metropole Neapel. Neben einer feinen Soße aus sonnengereiften 
Tomaten (Sorte 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 

seiner besonderen Eigenschaften 
bestens als Pizzakäse, da er in 
feine Streifen geschnitten perfekt 
schmilzt, reinweiß bleibt, beim 
Backen nicht wässrig wird, tolle 
Fäden zieht und sich aufgrund des 
milden Geschmacks hervorragend mit 
anderen Pizzazutaten kombinieren lässt.
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Schneller am Ziel mit Handscannern:
Einkauf selbst scannen und ohne Auspacken an Kasse bezahlen

Ausprobieren und sparen:  

Einfach den Code beim Einkaufen 

mit den Handscannern  

scannen und bis zum  

31.10.2024 satte 10% sichern!
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Handscanner per  

Berührung freischalten

Durch ein einfaches Tippen auf den Touchscreen an der 

Lade-Station im Eingangsbereich werden die Handscan-

ner freigeschaltet. Das System prüft automatisch, 

welches Gerät den höchsten Akkustand hat und zeigt 

durch grünes Leuchten an, welches Sie nehmen können. 

Einfach herausziehen und loslegen.

Einfach und intuitiv  

Warenkorb bearbeiten

Alle eingescannten Artikel landen wie bei Onlinebestellun-

gen im Warenkorb. Dort kann einfach und intuitiv auf dem 

Touchscreen hoch- und runtergescrollt werden. Sollten Sie 

versehentlich einen Artikel falsch gescannt oder sich ument-

schieden haben, können diese über das Mülleimer-Symbol 

gelöscht werden.

Beim Bezahlen alle  

Möglichkeiten ohne Auspacken

Zum schnellen Bezahlen an der Selbstscannkasse klicken Sie einfach 

auf den "Bezahl-Button". Dann wird ein QR-Code zum Einscannen 

fürs Bezahlen generiert – das geht allerdings nur per Karte, Smart-

phone oder App. Wer mit Bargeld zahlen möchte, stellt sich normal 

an der Kasse an, muss den Einkauf aber auch dann nicht wieder aus- 

und einpacken. Sollten Sie Tabak oder Alkohol im Wagen haben, wird 

eine Kassenkraft Ihr Alter kontrollieren. 

Neu 
in Bad 

Schwalbach!



Schneller am Ziel mit Handscannern:
Einkauf selbst scannen und ohne Auspacken an Kasse bezahlen

Im neuen Markt von EDEKA Pessios in Nastätten 
gehören sie seit der Neueröffnung zum Standard 
und jetzt gibt es sie auch in Bad Schwalbach: kleine 
Handscanner, die den Einkauf noch einfacher und 
praktischer machen. Der große Vorteil: Kundinnen 
und Kunden sparen viel Zeit und müssen die 
Produkte nicht wieder aus- und einräumen. Beim 
Bezahlen stehen dann alle Möglichkeiten offen. „Mit 
dem neuen Service versuchen wir, den Einkauf so 
bequem wie möglich zu machen und eine weitere, 
moderne Form des Einkaufens anzubieten“, erklärt 
Mitarbeiter Alexander Schmiing, der zugleich mit 
einem weitverbreiteten Irrtum aufräumt: „Dadurch 
oder durch die Selbstscankassen bauen wir garantiert 
keine Arbeitsplätze ab. Ihre Aufgaben verändern sich 
nur oder sie werden an anderen Stellen eingesetzt. 
Dadurch haben sie mehr Zeit für den direkten Service 
oder eine Beratung.“ Wie die kleinen Handscanner 
genau funktionieren, wird in dieser kleinen Anleitung 
erklärt.
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Ausprobieren und sparen:  

Einfach den Code beim Einkaufen 

mit den Handscannern  

scannen und bis zum  

31.10.2024 satte 10% sichern!

Handscanner per  

Berührung freischalten

Durch ein einfaches Tippen auf den Touchscreen an der 

Lade-Station im Eingangsbereich werden die Handscan-

ner freigeschaltet. Das System prüft automatisch, 

welches Gerät den höchsten Akkustand hat und zeigt 

durch grünes Leuchten an, welches Sie nehmen können. 

Einfach herausziehen und loslegen.

Nutzungsbedingungen  

akzeptieren
„Willkommen bei EDEKA Pessios“ – vor dem Einkauf müssen 

Sie kurz bestätigen, dass Sie alle Artikel korrekt erfassen/

bezahlen und damit einverstanden sind, dass wir uns vor-

behalten, beim Verstoß Anzeige zu erstatten. Ist der formale 

Akt erledigt, geht es ganz ohne zusätzliche Anmeldung los 

mit dem Einkaufen.

Handscanner praktisch an 

Einkaufswagen stecken

Die Handscanner sind so groß wie ein Smartphone und kön-

nen ganz einfach in eine fest am Einkaufswagen montierte 

Halterung gesteckt werden. Dadurch haben Sie beide Hände 

frei zum Einkaufen. Die Bedienung ist kinderleicht. Es gibt 

am Gerät nur einen Knopf zum Scannen der Strichcodes auf 

den Produkten.

Bei losen Lebensmittel  

Etikett scannen
Brötchen, Brote und Co. an der Backstation oder frisches 

Obst und Gemüse haben natürlich keinen Strichcode. In 

diesem Fall scannen Sie bitte das Etikett an der Leiste der 

Auslage oder dem Fach. Bei Artikeln, die abgewogen werden 

müssen, tun Sie dies wie gewohnt und lesen danach den 

ausgedruckten Aufkleber ein.

Einfach und intuitiv  

Warenkorb bearbeiten

Alle eingescannten Artikel landen wie bei Onlinebestellun-

gen im Warenkorb. Dort kann einfach und intuitiv auf dem 

Touchscreen hoch- und runtergescrollt werden. Sollten Sie 

versehentlich einen Artikel falsch gescannt oder sich ument-

schieden haben, können diese über das Mülleimer-Symbol 

gelöscht werden.



„The Trend is our friend“ –  
Neuheiten aus dem Sortiment
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KoRo –
gefriergetrocknete

Erdbeeren:
Schluss mit Sehnsucht und Wartezeiten: Mit der 

gefriergetrockneten Variante können die beliebten 

Früchtchen das ganze Jahr über genossen wer-

den. Snacke mit den gefriergetrockneten Erdbeer-

scheiben von KoRo jederzeit wie im Sommer!Trendiger Malztrunk: 

Knabe Malz 
Knabe Malz ist der trendige Malztrunk von Präsi-

dent Max Knabe und das malzige Hypeprodukt 

aus der Baller League. Bei dem alkoholfreien Pils 

trifft herbe Würze auf einen Hauch von Karamell.

More Chunky Flavour 

Cinnalicious: 
Egal, ob Quark, Joghurt, Porridge, Protein Shake, 

Pancake, Dessert oder Kaffee – das Chunky Flavour 

Cinnalicious, eine neue Geschmacksrichtung von 

More Nutrition, bringt vollen Zimtgeschmack und vor 

allem Abwechslung in jedes Gericht und Getränk.

Kühle Explosion –

Gönrgy Arctic Ice:
Diese brandneue Sorte bietet eine kühle Explosion 

von Minze und Menthol, die selbst die heißesten Tage 

erträglich machen. Arctic Ice ist der perfekte Genuss 

für alle, die nach einem erfrischenden und beleben-

den Energydrink suchen.

hitschies – saure

Drachenzungen:
Ob Märchen vielleicht doch wahr werden können? 

Oh ja, denn die sauren Drachenzungen bringen 

sagenhaft leckeres oder besser gesagt drachen-

stark-saures Kauvergnügen! Die hitschies Drachen-

zungen begeistern nicht nur Fantasy-Fans, sondern 

auch all diejenigen, die auf saures Fruchtgummi 

stehen.

PRIME Hydration
Ice Pop:

Von Influencer und Wrestler Logan Paul und 

Rapper und Boxer KSI ins Leben gerufen, 

haben sich die PRIME Hydration Drinks 

schnell zu einem globalen Hype entwi-

ckelt, begeistern nicht nur mit ihrem Image, 

sondern auch mit Geschmack und Zutaten. 

PRIME Hydration Ice Pop schmeckt nach 

Limette, Kirsche und Himbeere und erinnert 

an ein erfrischendes Wassereis.



„The Trend is our friend“ –  
Neuheiten aus dem Sortiment

Kooperation 
mit „Taunusbiene“:   

„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 Qualität eines Standorts 
vollständig zu beurteilen: „Trotz der unterschiedlichen saisonalen 
Einflüsse von Jahr zu Jahr zeigt sich, dass dieser Standort 
kontinuierlich gute Ergebnisse liefert.“ Beide Partner gehen davon 
aus, dass die Kooperation noch lange nachhaltig fortgeführt wird 
und sehen optimistisch in die Zukunft.
Ein entscheidender Vorteil des Standorts am Markt in Bad 
Schwalbach ist seine tolle Lage, so Annette Widmer: „Für Imker 
ist es immens wichtig, so nah wie möglich an die Bienenvölker 
heranzufahren, da wir häufig schweres Equipment transportieren 
müssen. Dies schont nicht nur unsere Gesundheit als Imker, 
sondern erhöht auch die Effizienz der Arbeit. Zudem ist der 
Standort der höchstgelegene 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 günstig.“
Die diesjährige Saison verlief zufriedenstellend. Aktuell befindet 
sich die Imkerei Taunusbiene auf der Ziellinie des Einfütterns, 

um die Bienen „winterfest“ zu machen. Zuvor wurden intensive 
Maßnahmen ergriffen, um die Varroamilbe zu bekämpfen, den 
größten Feind der Bienen. Nachdem alles in ihrer Macht Stehende 
getan wurde, um die Bienenvölker sicher durch den Winter 
zu bringen, stehen über die kalte Jahreszeit hinweg vor allem 
Holzarbeiten und Reparaturen auf dem Programm. Darüber hinaus 
wird die Imkerei Taunusbiene Veranstaltungen auf ihrem Hof 
durchführen, um Interessierten Einblicke in die Welt der Bienen 
und die Imkerei zu geben. Termine werden auf der imkereieigenen 
Homepage bekanntgegeben: www.taunusbiene.de

13

Frisch eingetroffen: 
regionaler  

Sonnenblütenhonig 

aus Bad Schwalbach!



Rambutan – 
die haarige, süß- 

aromatische Litschi 
Rambutan (auch unter dem Namen behaarte Litschi bekannt) ist eine pflaumengroße, 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 weiß 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 hauptsächlich 
in Thailand, Indonesien und Vietnam angebaut wird, steckt nämlich sehr viel Vitamin C. Doch 
lohnt sich auf jeden Fall ein zweiter Blick – oder Biss.
Rambutan wächst als immergrüner Baum mit ausladender Krone und erreicht Wuchshöhen von 
25 bis 45 Meter, ist aber meist um einiges kleiner. Die etwa 3 bis 6 Zentimeter großen, rundlichen 
bis ellipsoiden Früchte hängen lose zu 10 bis 20 Stück in einer Rispe. Der tragende Baum 

kann bis zu 6.000 Früchte mit einem Gesamtgewicht von rund 70 Kilogramm ausbilden.
Trotz des exotischen Aussehens ist die Verwandtschaft zur Litschi äußerlich und 

geschmacklich erkennbar. Das süß-aromatisch schmeckende, milchig-weiße, 
geleeähnliche, wässrige Fruchtfleisch ist vor allem für den Frischverzehr 

oder für Obstsalate geeignet. Dazu wird die Schale der Frucht leicht 
eingeritzt, abgeschält und entkernt. Die Rambutan lässt sich nicht 
lange lagern, da sie erst reif geerntet wird. Daher am besten nur 
wenige Tage im Kühlschrank aufbewahren.

Zutaten (für 4 Portionen):

•	 2 Birnen
•	 1 Mango 
•	 4 Kiwi, grün 
•	 150 g Rambutan 
•	 1 Orange 
•	 4 Kugeln Eis, Vanille 
•	 1 TL Kokosraspeln 

Fruchtfleisch von Birnen und Mango 
würfeln, geschälte Kiwi in Scheiben 
schneiden. Rambutan schälen und 
entkernen. Orange auspressen. Das 
Fruchtfleisch vorsichtig mit Oran-
gensaft vermischen und eine halbe 
Stunde marinieren. Fruchtsalat zum 
Vanilleeis servieren. Mit Kokosraspeln 
bestreuen.

Exotischer Fruchtsalat

Serie:   
Exotischen Früchten auf der Spur
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Physalis – 
schöne Hülle,  

köstliches Inneres
Die Physalis (auch Kapstachelbeere oder Lampionfrucht genannt) ist von einem hellbraunen 
pergamentartigen Blütenkelch umschlossen. Öffnet man diesen, kommt eine leuchtend 
orangefarbene, kirschgroße Frucht zum Vorschein. Ihre Oberfläche ist leicht ölig. Das Fruchtfleisch 
ist fest und süß-säuerlich im Geschmack, vergleichbar mit dem der Maracuja oder Stachelbeere. 
Die Physalis enthält unzählige Samenkerne, doch diese sind klein, weich und können fast 
unbemerkt mitverzehrt werden.
Die kleine orangefarbene Beerenfrucht Physalis punktet nicht nur mit ihrem dekorativen Blütenkelch 
und dem markant intensiven Geschmack, sondern auch die Vitamine in Physalis können sich 
sehen lassen. Die Beeren sind reich an den Vitaminen A bzw. der Vorstufe Beta-Carotin und C, 
außerdem ist das Spurenelement Mangan enthalten. Vitamin A trägt zur Erhaltung der normalen 
Funktion der Haut, Sehkraft, Schleimhäute, des Immunsystems sowie des Eisenstoffwechsels 
bei. Vitamin C ist an psychischen sowie Immunprozessen, der Kollagenbildung im Körper, am 
Energiestoffwechsel und der normalen Funktion des Nervensystems beteiligt.
Die Physalis eignet sich besonders zum Rohgenuss. Die vitaminreiche Beere ist eine schmackhafte 
Alternative zu Süßigkeiten, die auch Kindern schmeckt. Um an die Frucht zu gelangen, 
werden die Kelchblätter umgeschlagen und die Frucht wird vorsichtig 
herausgelöst. Physalis lassen sich hervorragend als Kuchenbelag 
verwenden oder zu Konfitüren und Gelees verarbeiten. Hierfür 
wird jedoch keine Gelierhilfe benötigt, da die Physalis 
viel Pektin enthält.

Zutaten (für 25 Portionen):

•	 2 Mangos
•	 1 Papaya 
•	 1 Karambole (Sternfrucht) 
•	 100 g Kapstachelbeeren 

(Physalis) 
•	 130 ml Maracujasirup 
•	 250 ml Orangensaft 
•	 2 Flaschen Sekt, alkoholfrei 

Die Mangos und Papaya waschen, schälen und 
entkernen, dann das Fruchtfleisch in etwa 2 cm gro-
ße Würfel schneiden. Karambole waschen, trocken 
tupfen, in Scheiben schneiden und die Scheiben 
vierteln. Physalis aus den Hülsen lösen, vorsich-
tig waschen und halbieren. Vorbereitete Früchte 
mit dem Maracujasirup und dem Orangensaft in 
einem Bowlegefäß vermischen und zugedeckt eine 
Stunde durchziehen lassen. Vor dem Servieren mit 
dem alkoholfreien Sekt auffüllen. Variationstipp: 
Anstatt des alkoholfreien Sekts kann man auch mit 
Mineralwasser auffüllen.

Exotische Früchtebowle

Wussten Sie schon …
… dass der Lampion der Physalis als natürlicher „Frischhaltebeutel“ dient? Die Früchtchen also am besten bis zum Verzehr in ihrer schützenden Hülle belassen.

Serie:   
Exotischen Früchten auf der Spur
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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 für selbstständige 
EDEKA-Kaufleute.

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

Objektleitung: ProExakt GmbH
Bahnhofstraße 17 
38170 Schöppenstedt
Tel.: (0 53 32) 96 86-54 
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