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Herr Pessios, wie hat sich in den letzten Jahren die Rekrutierung 
von Nachwuchs im Einzelhandel entwickelt?
Wir müssen deĺnitiv auf moderne Kanäle setzen, denn wir kriegen 
mittlerweile sehr viele Bewerbungen über unsere beliebten 
Social-Media-Kanäle. Wir wollen dort zeigen, dass wir ein junges 
Unternehmen sind und uns auf die jüngeren Generationen 
einlassen. Es will keiner mehr heutzutage Bewerbungsmappen mit 
aufgeblähten Schreiben und Lebensläufen machen – daher haben 
wir ja vor einigen Jahren auch schon den Kanal „Bewerben in 60 
Sekunden“ auf unserer Homepage eingeführt. Heutzutage muss es 
schnell gehen und intuitiv sein.

Wie sieht es allgemein mit dem „Nachschub“ an Nachwuchs aus? 

Die Zahl der Bewerbungen ist in den letzten Jahren deutlich 
zurückgegangen. Da spielt der demograĺsche Wandel eine 
große Rolle, und immer mehr junge Leute ziehen ein Studium 
einer klassischen Ausbildung vor. Davon ist besonders der 
Lebensmittelbereich im Allgemeinen betroffen.

Aufgrund dieser Schwierigkeiten haben Sie sich letztes Jahr zu 
einem ungewöhnlichen Schritt entschieden. Wie sah der aus?

Wir arbeiten mittlerweile mit einer Agentur zusammen, die sich 
auf die Akquise von Azubis aus Asien spezialisiert hat. Da wir ein 

modernes Unternehmen sind, habe ich mich einfach mal darauf 

eingelassen und es ausprobiert. Heute bin ich sehr froh, dass ich 
es gemacht habe.

Wie lief das Ganze praktisch ab?

Wir hatten einen „Kennenlern-Call“ mit der Agentur, in der wir 
unsere Vorstellungen abgesprochen haben. Das Ergebnis war, 
dass wir in Bad Schwalbach mit einem Markt und zwei Azubis 
einen Test starten wollten, weil wir hier die besten Möglichkeiten 
der Betreuung haben. Die Agentur hat uns dann sieben Azubis 
vorausgewählt und ich habe dann mit allen – ganz bewusst auf 
Deutsch – online Bewerbungsgespräche geführt. Mir war nämlich 
sehr wichtig, dass sie sich hier später auch gut verständigen 
können. Am Ende habe ich mich dann für die beiden, aus meiner 
Sicht am besten geeigneten Kandidaten entschieden.

Welche logistischen und bürokratischen Hürden gab es dabei?

Das Angenehme war, dass sich die Agentur um alles Bürokratische 
bis zur Einreise wie Visum usw. gekümmert hat. Wir hatten dann 
nur die Aufgabe, den beiden eine möblierte Wohnung samt 
Erstausstattung zu organisieren. Wir haben die beiden vom 
Flughafen abgeholt und in den ersten Tagen und Wochen ganz 
eng begleitet. Wir haben ihnen beispielweise das „Hessenticket“ 
zur Verfügung gestellt, damit sie zur Arbeit und Berufsschule 
kommen, und die ersten Fahrten mit ihnen zusammen gemacht. Die 

„Es macht unheimlich viel Spaß, wei
die neuen Azubis extrem motiviert s

Herzlich willkommen: Michael Pessios 
zusammen mit den neuen Azubis Preetika 

Tanwar und Nishan Thapa.
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Zusammen mit Mitarbeitern und Azubis fährt Michael Pessios jedes 
Jahr zur feierlichen Azubigala der EDEKA.

Kontoeröffnung gestaltete sich dann als kleine Herausforderung, 
aber auch das haben wir mittlerweile gemeistert.

Wie haben sich Ihre neuen „ausländischen“ Azubis bisher 
geschlagen?

Die Betreuung von Preetika und Nishan macht unheimlich viel Spaß, 
weil die neuen Azubis extrem motiviert sind! Beide durchlaufen 
zwar den ganzen Markt, machen aber eine sehr frischeorientierte 
Ausbildung. Sie haben bei uns in der Bäckerei angefangen, 
gehen dann in unsere „Schnippelküche“ und zuletzt an unsere 
Bedientheke. Dadurch, dass beide jetzt auch jeden Tag Deutsch 
sprechen müssen, hat sich das extrem rasant entwickelt. Man darf 
nicht vergessen, das ist insgesamt auch viel Neues für die jungen 
Leute. Sie kommen im Endeffekt von der anderen Seite der Erde, 
ohne Familie, mit nur einem Koffer und dem Handy in der Hand 
hierher. Wir wollen sie keinesfalls im Hintergrund verstecken, aber 
ihnen in Ruhe Zeit zum Ankommen geben. 

Ist das ein Modell für die Zukun�?

Ja, deĺnitiv! Wir wollen im neuen Ausbildungsjahr mit zwei Azubis 
in jedem Markt durchstarten. Meine ehrgeizige Vision in drei Jahren 
ist, dass wir insgesamt 36 Azubis haben. Je Markt zwei neue aus 
Deutschland, mal drei Märkte und plus dann 18 aus Asien – mal 
sehen, ob wir das so hinbekommen.

Trotz des vermeintlich schlechten Rufs – was macht eine 
Ausbildung im Einzelhandel aus Ihrer Sicht attraktiv?

Da kann ich nur sagen, dass ich das beste Beispiel 
bin. Ich habe sehr spät meine Ausbildung angefangen, 
weil ich mich damals zuerst für was Höheres berufen 
gesehen habe. Zum Glück bin ich zum Einzelhandel 
gekommen, habe erst mit 21 meine Ausbildung 
abgeschlossen und war mit 27 selbstständig. Ich 
glaube, es gibt nicht viele Branchen, wo das in 
dem Tempo möglich ist. Wer motiviert ist, Spaß 
hat und auch das Interesse mitbringt, der fällt im 
Lebensmitteleinzelhandel sehr schnell auf und hat 
rosige Entwicklungsmöglichkeiten. Wir arbeiten 
ja mit vielen Teilzeitkräften, die gar keinen Drang 
nach Führungsverantwortung haben, daher gibt es 
Aufstiegschancen ohne Ende. 

Wie sieht das genau aus?

Wir bieten viele Weiterbildungsmöglichkeiten, die 
ich alle selbst durchlaufen habe, daher kann ich 
nur Gutes darüber berichten. Wir haben auch für 
Abiturienten mit dem integrierten Handelsfachwirt 
eines der besten Programme, die es meiner Meinung 
nach in Deutschland gibt. In drei Jahren haben die 
jungen Leute nicht nur eine Ausbildung, sondern 
sind auch Handelsfachwirt. Auch das ist in dem 
Tempo woanders schwierig zu erreichen. Ich bin 
richtig glücklich darüber, denn wir bieten auch 
erstmals ein duales Studium an und haben dafür 
auch schon einige Bewerber, auch das bietet die 
EDEKA an. 

ß, weil  
iert sind!“

Vernetzt vor Ort: EDEKA Pessios ist Gründungsmitglied 
der Regional-Plattform „Taunus Connect“, um u. a. dem 

Fachkräftemangel entgegenzuwirken..
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Weit weg von der Heimat: 
neue Azubis wollen Chance nutzen

Preetika Tanwar  
(22) aus Indien

In ihrer Heimat Indien hat Preetika Tanwar nach der 
Schule auf Wunsch ihrer Eltern angefangen, Chemie 
und Biologie zu studieren. Am Tag der Bachelor-Prüfung 

verstarb allerdings überraschend ihr Großvater und sie verpasste den Test – 
eine Wiederholung war unmöglich. Nach diesem doppelten Schicksalsschlag 
jobbte die junge Frau bei ihrem Onkel, der ein Obst- und Gemüsegeschäft hat. 
„Da habe ich die Entscheidung getroffen, später mal in einem Supermarkt zu 
arbeiten“, so die 22-Jährige. Doch für eine junge Frau in Indien, wo Männer 
immer noch bevorzugt werden und große Arbeitslosigkeit herrscht, ein schier 
unmöglicher Wunsch.
Ihr jüngerer Bruder hatte schon länger die Idee, einmal nach Deutschland zu 
gehen und hier zu arbeiten – ihr Traum war geboren. So ĺng sie an Deutsch 
zu lernen, bewarb sich über eine Agentur für eine Ausbildung in Deutschland 
und bekam die Chance bei EDEKA Pessios. „Ich bin die erste Frau aus meiner 
großen Familie, die allein ihre Heimat verlassen hat“, sagt Preetika Tanwar nicht 
ohne Stolz. „Herr Pessios hat mir das Ankommen sehr einfach gemacht und 
sich um alles gekümmert. Ich hatte anfangs noch etwas Angst, aber jetzt fühle 
ich mich hier wunderbar und die Kollegen sind wie eine kleine Familie für mich.“
Vor allem den Kontakt zu den Kunden ĺndet sie einfach toll und dieser macht 
ihr viel Spaß: „Ich lerne immer weiter die Sprache und lerne sehr viel Neues.“ 
An eine Rückkehr in ihre Heimat denkt sie trotz gelegentlichem Heimweh nicht: 
„Ich verdiene Geld, stehe hier auf meinen eigenen Beinen und kann noch viel 
erreichen in Zukunft – hier bin ich einfach glücklich.“

Nishan �apa  
(21) aus Nepal
Schon als kleiner Junge hat Nishan Thapa bei seinem Vater, der 
in Nepal ein Möbelgeschäft hat, beobachtet, dass der Verkauf 
nicht einfach nur ein Geschäft ist, sondern man den Kunden mit 
guter Beratung eine besondere Freude machen und dadurch eine 
schöne Beziehung entstehen kann. Nach seinem „Abitur“ wollte 
er aber nicht in das väterliche Geschäft einsteigen, sondern 
sich unabhängiger machen – doch in Nepal sah er dafür keine 
Perspektive. „Ich habe mich dann auf die Suche gemacht und 
herausgefunden, dass man in Deutschland als junger Mensch in Ruhe einen 
Beruf und auch die Sprache erlernen und gleichzeitig Geld verdienen kann.“ 
Und so wagte er das Abenteuer, für seine Zukunft ins Ausland zu gehen. „Ich 
mag es gerne, neue Dinge auszuprobieren und mich weiterzuentwickeln“, so 
der 21-Jährige. Am meisten sei er davon überrascht gewesen, wie freundlich 
die Menschen in Deutschland sind: „Anfangs hatte ich auch ein bisschen Angst, 
aber hier ist es tausendmal besser, als ich gedacht habe. Ich habe bisher nur 
gute Erfahrungen gemacht. Ich lerne die Sprache immer besser, nur mit dem 
Dialekt mancher Kunden habe ich noch leichte Probleme (lacht).“
Nach seiner dreijährigen Ausbildung zum Frischespezialisten will Nishan Thapa, 
der seine Eltern und vor allem seine kleine Schwester vermisst und mit denen 
er übers Handy täglich in Kontakt ist, sich beruĻich weiter fortbilden: „In 10, 
15 Jahren gehe ich vielleicht in meine Heimat zurück und gründe ein eigenes 
Unternehmen, aber das ist noch alles völlig offen – jetzt möchte ich hier erst 
mal erfolgreich sein.“



Zwei Powerfrauen  
auf dem Weg nach oben

Alina Rossel (22):  

auf dem Weg in die Marktleitung
„Wenn ich mir was in den Kopf setze, dann ziehe ich es auch 
richtig durch und gebe Gas“ – bei diesem Satz merkt man 
Alina Rossel direkt an, das sie eine sehr zielstrebige junge 
Frau ist. Nachdem die 22-Jährige an der Nikolaus-August- 
Otto-Schule ihr Abitur mit einem Schnitt von 1,6 bestanden 
hatte, begann unsere ehemalige Aushilfe eine Ausbildung 
zur integrierten Handelsfachwirtin. Innerhalb von eineinhalb 
Jahren absolvierte sie im Eiltempo die Ausbildung zur Ein-
zelhandelskauffrau und bestand ebenfalls wieder mit „sehr 
gut“ (1,7).
„Die Möglichkeiten, später mal in die Marktleitung aufzu-
steigen oder vielleicht mal einen eigenen Markt eröffnen zu 
können, haben mich einfach überzeugt. Ich möchte später 
mal was aus meinem Leben machen, viel reisen und mir was 
leisten können – und mit dieser Ausbildung stehen mir dann 
alle Türen offen“, so Alina Rossel. „In den Märkten von Herrn 
Pessios, der ein toller Chef mit stets offenem Ohr ist, hat 
man einfach tolle Entwicklungsmöglichkeiten – das hat mich 
einfach gereizt und sich auch in der Praxis bewiesen.“ Die 
22-Jährige übernimmt immer mehr Verantwortung, leitet ei-
gene Sortimentsbereiche und kümmert sich künftig als „Be-
treuerin der neuen Azubis“ um unseren Nachwuchs.

Helen Resom (27): vom Azubi zur 

Obst- und Gemüseexpertin
Als Helen Resom vor acht Jahren aus Eritrea nach Deutsch-
land kam, wollte sie Krankenschwester werden oder im Ein-
zelhandel arbeiten. Doch zuerst musste sie die Sprache ler-
nen, bekam einen Sohn und arbeitete zunächst als Kellnerin. 
Über den Verein „Pro Job“ aus Taunusstein hat sie dann ein 
Praktikum bei EDEKA Pessios vermittelt bekommen. „Ich 
habe mich hier sofort wohlgefühlt, da ich wegen meines 
Sohnes nur zu gewissen Zeiten arbeiten konnte und mich die 
Kollegen sofort ganz herzlich aufgenommen hatten“, erinnert 
sich die 27-Jährige zurück.
Von 2022 bis 2025 absolvierte Helen Resom erfolgreich 
ihre Ausbildungen zur Verkäuferin und Einzelhandelskauf-
frau. Mittlerweile arbeitet sie als stellvertretende Leiterin der 
Obst- und Gemüseabteilung in Bad Schwalbach. „Ich bin ein 
Mensch, der einfach nicht rumsitzen kann und gerne immer 
was Neues und Kreatives ausprobiert, deshalb liebe ich das 
Gestalten von hübschen Aufbauten“, so Helen Resom, die 
derzeit eine EDEKA-Weiterbildung zur „Fachkraft Obst und 
Gemüse“ in Bensheim absolviert. „Man kann hier seinen be-
ruĻichen Weg auf vielfältige Weise weitergehen. Herr Pessios 
ist ein guter Mensch, der einem dabei sehr viel hilft und er-
möglicht.“
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„Ausbildung ist bei  
uns kein 0815,  

sondern WOW!“
Metzgermeister Michael Müller 
und Spirituosenexperte 
Alexander Schmiing sind 
in den EDEKA-Pessios-
Märkten als Ausbilder für den 
Nachwuchs verantwortlich 
und betreuen ihn während 
der Ausbildung. Im großen 
Interview geben sie einen 
Einblick, welche Aufgaben auf 
neue Azubis zukommen, wie 
sie betreut werden und welche 
Entwicklungsmöglichkeiten sie 
haben …

Herr Schmiing, Regale einräumen und an der Kasse sitzen – so 
stellen sich viele junge Leute eine Ausbildung im Einzelhandel 
vor. Wie sieht das in der Realität aus?

Alexander Schmiing: Viele junge Leute stellen sich eine 
Ausbildung im Einzelhandel oft sehr vereinfacht vor. Die Realität 
ist jedoch deutlich vielfältiger und anspruchsvoller. Regale 
einräumen und an der Kasse sitzen gehören natürlich auch dazu 

– aber eine Ausbildung im Einzelhandel ist viel mehr als das. 
Azubis lernen, wie Waren bestellt oder Lieferungen kontrolliert 

werden und wie man Bestände richtig plant. Dazu gehört 
auch, mit Warenwirtschaftssystemen zu arbeiten. Es 

geht auch darum, Produkte verkaufsfördernd zu 
platzieren, Aktionen aufzubauen und den Markt 
ansprechend zu gestalten. Ein wichtiger Teil ist der 
Umgang mit Kunden: beraten, Fragen beantworten, 
Reklamationen lösen und serviceorientiert handeln. 
Je nach Markt arbeiten Azubis z. B. in den Bereichen 
Obst und Gemüse, Molkereiprodukte, Getränke und 
Frischetheken oder Backshop. So lernen sie den 
gesamten Markt kennen. Mit der Zeit übernehmen 
Auszubildende eigene Aufgabenbereiche, planen 
Aktionen oder kümmern sich um bestimmte 
Warengruppen.

Herr Müller, Sie brennen für den Beruf des Metzgers. 
Warum sollten junge Männer und Frauen das Handwerk 
erlernen?

Michael Müller: Die bessere Frage ist: Warum 
sollte jemand etwas anderes lernen wollen? Im 
Fleischerhandwerk stehen handwerkliches Geschick, 
Kreativität und Leidenschaft im Vordergrund. Ich selbst, 
aber auch viele meiner Kollegen, mit denen ich im 
Austausch stehe, sind absolute Genussmenschen, die 
schlicht und ergreifend lieben was sie tun. Morgens 
aufzustehen und mit dem Wissen in die Arbeit zu 
gehen, etwas zu (er-)schaffen, das auch anderen 
Menschen Freude bereitet, was schmeckt – und 

Spirituosen-Experte Alexander Schmiing und 

Metzgermeister Michael Müller veranstalten nicht 

nur unsere beliebten Tastings, sondern kümmern 

sich auch um den Nachwuchs.

Aus Liebe 

zum  

Nachwuc
hs
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gerade beim Grillen und an Feiertagen zusammenbringt und man 
im Kreis von Freunden und Familie genießt. Wer will im Vergleich 
dazu in einem Büro sitzen?

Sie unterrichten bei der Handwerkskammer in Frankfurt sogar 
die nationale „Nachwuchselite". Was können Azubis bei/von 
Ihnen als Ausbilder erwarten?

Michael Müller: Meine Tätigkeit an der HWK und für die 
Nationalmannschaft der Fleischer ist vor allem Ausdruck von 
Leidenschaft. Leidenschaft für unser Gewerk, aber auch für die 
Sache an sich, wenn es darum geht, der nächsten Generation zu 
zeigen, was abgesehen von Schnitzel schneiden, bei uns möglich 
ist. Ständige Fort- und Weiterbildung und das gelebte Miteinander 
unter Fleischern ist die Norm bei uns. Technische Neuerungen 
bei Partnern zu erleben oder kreative Ideen gemeinschaftlich 
entwickeln – deswegen mache ich das, und das erwartet die 
nächste Generation an Auszubildenden, die zu uns kommen. Nicht 
0815 sondern WOW!

Wie werden die Azubis während der Ausbildung betreut und wie 
heben Sie sich dabei von Ihren Mitbewerbern ab?

Michael Müller: Dadurch, dass wir ein eigenständiges 
Unternehmen sind, können wir überall unsere persönliche Note 
und unsere Ansprüche anlegen. Aber wir sind eben auch Teil der 
EDEKA-Genossenschaft und allein dadurch haben unsere Azubis 
gigantische Vorteile: Werks- und Lieferantenbesuche, zu denen nur 
wir exklusiven Zugang haben, aber auch das Schulungsteam der 
Personalentwicklung der EDEKA Südwest an unserer Seite. Damit 
stehen uns einfach mehr Mittel zur Verfügung, als vielen anderen 
Betrieben.
Alexander Schmiing: Bei uns sind Auszubildende keine Aushilfen, 
sondern die Fachkräfte von morgen – und entsprechend investieren 
wir Zeit, Betreuung und Verantwortung in ihre Ausbildung. Uns 
ist wichtig, dass unsere Auszubildenden nicht einfach mitlaufen, 
sondern wirklich begleitet werden. Während der Ausbildung haben 
unsere Azubis feste Ansprechpartner im Markt – in der Regel den 
Marktleiter, Abteilungsleiter und einen Ausbildungsverantwortlichen. 

Dadurch haben sie immer jemanden, an den sie sich bei Fragen 
wenden können. Es gibt regelmäßige Feedbackgespräche, damit 
wir sehen, wo Unterstützung gebraucht wird.

Wie sehen die Übernahmechancen und Entwicklungsmöglich- 
keiten nach der Ausbildung aus?

Alexander Schmiing: Unser Ziel ist grundsätzlich, unsere Azubis 
zu übernehmen. Wer während der Ausbildung Engagement zeigt, 
zuverlässig arbeitet und Interesse am Handel beweist, hat bei 
uns sehr gute Übernahmechancen. Da wir unsere Azubis über 
mehrere Jahre begleiten, kennen wir ihre Stärken sehr gut und 
versuchen, sie anschließend passend im Markt einzusetzen. Nach 
der Ausbildung gibt es verschiedene Wege im Einzelhandel: Viele 
starten zunächst als Verkäufer oder Kaufmann im Einzelhandel und 
übernehmen dann Verantwortung für einen Warenbereich oder 
werden später Abteilungsleiter. Es gibt zahlreiche Möglichkeiten zur 
Weiterqualiĺzierung, zum Beispiel: Handelsfachwirt, Weiterbildung 
zur Führungskraft im Handel sowie interne Seminare und 
Schulungen. Mit Erfahrung und Engagement kann der Weg dann 
auch weitergehen in Richtung (stellvertretender) Marktleiter. Da  
stehen den Azubis viele Türen offen!

EDEKA Pessios ist immer auf der Suche nach 
talentierten jungen Männern und Frauen – wie hier 

auf der Jobnox-Messe am Limeskastell in Pohl.

Michael Müller legt sich bei der Ausbildung ordent-

lich ins Zeug und zeigt dem Nachwuchs das Hand-

werk von der Pike auf. 7



Walnussschinken
Sorgfältig ausgewählte Walnüsse wer-
den schonend zerkleinert und harmo-
nisch in die Rezeptur eingebunden. 
Ihr natürliches Aroma ergänzt die 
mild-würzige Schinkennote per-
fekt und sorgt für ein feines 
Zusammenspiel von herz-
haft und nussig.

Bärlauchschinken
Eine echte Delikatesse ist der Bärlauch-
schinken, der nach bewährter Hand-
werkstradition hergestellt wird. Frischer 
Bärlauch verleiht ihm seinen 
unverwechselbaren Charak-
ter: zart im Biss, saftig im 
Geschmack und harmo-
nisch abgerundet.

Knoblauch- 
Pfe�er-Schinken
Ausgewählter Knoblauch sorgt für 
eine angenehm würzige Tiefe, ohne zu 
dominieren. Sein charakteristisches 
Aroma verleiht dem Schinken eine 
markante, aber harmonische Ge-
schmacksnote – dieser Schinken sorgt 
für Charakter auf dem Teller.

Kesselschinken
Manchmal ist weniger einfach mehr: 
Der Kesselschinken überzeugt 
mit seinem puren, ehrlichen 
Geschmack. Im eigenen Saft ge-
gart, bleibt er besonders saftig 
und entwickelt sein natürliches, 
mild-würziges Aroma – ein ech-
ter Klassiker für jeden Tag.

Warum nicht mal süß und de�ig kom

binieren? Spargel-Schinken-Pfannkuch

feiner Weißwein-Sahne-Soße sorgt 

für eine Geschmacksexplosion!

Spargel und Schinken –
ein Genusspaar pa

Das schöne Wetter der letzten Wochen hat nicht nur dafür gesorgt, dass in uns Frühlingsgefühle geweckt 
wurden, sondern dieses Jahr auch eine saisonale Delikatesse, der heißgeliebte Spargel, so früh wie schon 
lange nicht mehr auf den Feldern geerntet werden kann. Und mit dem Spargel hat auch der Kochschinken 
wieder seinen ganz großen Auftritt. Die beiden gelten als klassisches Genusspaar, weil sich ihre Geschmacksproĺle 
perfekt ergänzen. Spargel hat ein mildes, leicht süßliches und feines Aroma, das allein eher zurückhaltend wirkt. 
Schinken dagegen bringt dazu würzige, salzige und manchmal leicht rauchige Noten mit auf den Teller, die dem Spargel 
mehr Tiefe geben. Gleichzeitig bleibt der Spargel frisch und zart, sodass der kräftigere Geschmack des Schinkens nicht zu 
dominant wird. Gerade mit weißem Spargel entsteht so eine harmonische Balance aus zart, salzig und aromatisch, weshalb 
die Kombination besonders in der Frühlingsküche so beliebt ist. Tauchen Sie mit uns ein in die Bedientheken von 
EDEKA Pessios, wo ganz besondere Kochschinkenspezialitäten darauf warten, in perfekter Geschmackssymbiose 
genossen zu werden …
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Spargelschinken
Wenn die Spargelsaison beginnt, darf eine 
Spezialität nicht fehlen: Spargelschinken. 
Fein geschnitten, mild im Geschmack und 
besonders zart – er ist der perfekte Beglei-
ter zu frischem Stangenspargel und bringt 
Frühlingsgenuss auf den Teller.

Wacholderschinken
Dicke Schulterstücke mit einer kräftigen 
Wacholderwürzung bilden die Basis für die-
sen deftigen Schinken. Der heiß über Bu-
chenholz geräucherte Wacholderschinken 
wird sorgfältig von Hand gelegt, besonders 
schonend gegart und so eine saftige Deli-

katesse. 

Proseccoschinken
Ein außergewöhnlich exklusives Premi-
umprodukt, das mit echtem Prosecco 
abgeschmeckt und verfeinert wird. Die 
schonende Garung und die leichte Räu-
cherung vollenden diesen exklusiven 
Gaumenkitzel.

Delikatess- 
Farmerschinken 
Der Delikatess-Farmerschinken 
besticht durch einen würzigen Ge-

schmack, ohne dass das typisch zar-
te Schinkenaroma in den Hintergrund 

rückt. Sorgfältig von Hand gelegt, mit 
Buchenholz geräuchert und anschlie-

ßend schonend gegart.

g kom-

nkuchen in 

gt 

Spargel und Schinken – 
ar par excellence

Das schöne Wetter der letzten Wochen hat nicht nur dafür gesorgt, dass in uns Frühlingsgefühle geweckt 
wurden, sondern dieses Jahr auch eine saisonale Delikatesse, der heißgeliebte Spargel, so früh wie schon 
lange nicht mehr auf den Feldern geerntet werden kann. Und mit dem Spargel hat auch der Kochschinken 
wieder seinen ganz großen Auftritt. Die beiden gelten als klassisches Genusspaar, weil sich ihre Geschmacksproĺle 
perfekt ergänzen. Spargel hat ein mildes, leicht süßliches und feines Aroma, das allein eher zurückhaltend wirkt. 
Schinken dagegen bringt dazu würzige, salzige und manchmal leicht rauchige Noten mit auf den Teller, die dem Spargel 
mehr Tiefe geben. Gleichzeitig bleibt der Spargel frisch und zart, sodass der kräftigere Geschmack des Schinkens nicht zu 
dominant wird. Gerade mit weißem Spargel entsteht so eine harmonische Balance aus zart, salzig und aromatisch, weshalb 
die Kombination besonders in der Frühlingsküche so beliebt ist. Tauchen Sie mit uns ein in die Bedientheken von 
EDEKA Pessios, wo ganz besondere Kochschinkenspezialitäten darauf warten, in perfekter Geschmackssymbiose 
genossen zu werden …
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Von wegen platt – 
Scholle schmeckt  

einfach riesig!

Zart, mild und unverwechselbar im Geschmack – die Scholle 
gehört seit Generationen zu den beliebtesten Speiseĺschen 
in Deutschland – und das nicht nur in Norddeutschland. 
Mit ihrem feinen, weißen Fleisch und ihrer vielseitigen 
Zubereitung ist sie ein echter Klassiker der Küstenküche 
und begeistert sowohl Feinschmecker als auch Liebhaber 
leichter, gesunder Gerichte. Ihr festes, dennoch zartes 
Fleisch zeichnet sich durch einen besonders milden 
Geschmack aus und gilt als hervorragend bekömmlich.
Gerade diese feine Aromatik macht den Plattĺsch so 
vielseitig in der Küche. Ob klassisch in der Pfanne gebraten, 
knusprig in Butter goldbraun gebacken oder schonend 
gedünstet – sie entfaltet immer ihren typischen, angenehm 
milden Charakter. Besonders bekannt ist die traditionelle 
„Finkenwerder Art“, bei der die Scholle mit Speckwürfeln, 
Zwiebeln und frischen Kräutern serviert wird. Auch mit 
Zitronenbutter, jungen Kartoffeln oder einem frischen 
Gurkensalat entsteht daraus ein Gericht, das die nordische 
Küche von ihrer besten Seite zeigt.
Wer einmal eine perfekt zubereitete Scholle genießt, versteht 
sofort, warum sie seit jeher zu den beliebtesten Fischen der 
Küstenregionen gehört: ein Stück Meer auf dem Teller – 
frisch, fein und voller Genuss.

Unsere Empfehlung:  

hausgemachte Schollen- 

rouladen zum praktischen 

Mitnehmen!

Der perfekte Begleiter:  
Aragosta Vermentino 
di Sardegna
Der Aragosta Vermentino di 
Sardegna ist frisch, spritzig, sehr 
harmonisch und hat einen guten 
Abgang mit leichter Mandelnote. 
Die Farbe ist strohgelb mit grünli-
chen ReĻexen, sein Bukett duftet 
ausgewogen und markant mit einer 
frischen Note von reifen Äpfeln.

Genussinspiration zum Nachkochen: 
Scholle in Mandelkruste

Ein Gefühl wie in einem Re-
staurant am Meer: Schol-
lenĺelts mit Mandelkruste 
und selbst gemachter 
Orangenremoulade ho-
len das Urlaubsfeeling 
auf den Teller!
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Gudbrandsdalen – 
der süße Käseschatz aus Norwegen

Wenn die klare Luft der norwegischen Berge über weite Täler zieht und die Kühe auf saftigen Wiesen grasen, entsteht eine besondere Spezialität: 
der karamellfarbene Käse aus dem Herzen Skandinaviens. Der traditionelle Gudbrandsdalen-Käse, auch bekannt als norwegischer Braun- oder 
Molkenkäse, ist weit mehr als nur ein Brotbelag – er ist ein Stück nordische Kultur.
Seinen Ursprung hat diese einzigartige Delikatesse im malerischen Tal Gudbrandsdalen in Norwegen. Hier wurde im 19. Jahrhundert eine 
besondere Herstellungsweise perfektioniert, bei der Molke, Milch und Sahne langsam eingekocht werden. Durch diese geduldige Handwerkskunst 
karamellisiert der natürliche Milchzucker und verleiht dem Käse seine unverwechselbare Farbe und seinen charakteristischen Geschmack.
Das Ergebnis ist ein Käse, der überrascht: mild, süßlich und mit feinen Noten von Karamell und Toffee. Seine cremig-feste Konsistenz lässt sich 
wunderbar in hauchdünne Scheiben schneiden. Besonders beliebt ist er klassisch auf frischem Brot oder Knäckebrot – gerne kombiniert mit 
Butter, fruchtiger Marmelade oder Preiselbeeren. Doch auch in der modernen Küche ĺndet der Gudbrandsdalen Käse seinen Platz: gerieben 

über Desserts, geschmolzen in Soßen oder als rafĺnierter Akzent zu Waffeln und Pfannkuchen.
Wer den Gudbrandsdalen-Käse probiert, entdeckt eine neue Geschmackswelt – ungewöhnlich, harmonisch 

und unvergesslich. Ein Käse für Genießer, die das Besondere suchen und sich ein kleines Stück Norwegen 
auf den Teller holen möchten.

Passt perfekt zum Käse:  

Gourmet Père & Fils  

Entrecôte
• vereint die drei meistgetrunkenen Rotweinsorten 

Syrah, Cabernet und Merlot in einer Cuvée

• im Bukett erste Aromen von Cassis, Brom- 

beeren und einem Hauch Vanille

• am Gaumen runde Tannine und Röstaromen 

• im Abgang eine kurze und interessante Säure  

mit langanhaltendem Finale
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Auf einem integrierten Lageplan können die Reinigungsbereiche des Wischro-
boters eingestellt und jederzeit angepasst werden.

„Lieselotte“: 
�eißige „Roboterkollegin“ sorgt für Sauberkeit

Sie ist niemals krank, geht nicht in den Urlaub und macht regelmäßig 
Überstunden: unsere neue Kollegin mit dem liebevollen Namen 
„Lieselotte“. Sie ist ein klassischer Wischroboter, der seit Jahresbeginn 
nach einem festgelegten Plan die Böden in den Gängen unseres 
Marktes in Taunusstein reinigt. „Wir gehen auch hier mit der Zeit und 
setzen auf technische Innovationen. Der Reinigungsroboter ist eine 
hilfreiche Ergänzung für unsere Mitarbeiter und soll sie keinesfalls 
ersetzen. ‚Lieselotte‘ schafft für uns Freiräume, damit wir uns auf 
die wichtigen Aufgaben im Markt wie die PĻege und Gestaltung des 
Sortiments und vor allem auf die Beratung der Kunden konzentrieren 
können“, so Kaufmann Michael Pessios.
Egal, ob Kehren oder Scheuern: „Lieselotte“ dreht dreimal am Tag 
unermüdlich ihre Runden und sorgt mit ihren zwei Bürsten dafür, dass 
es überall schön sauber ist. Ein einprogrammierter Lageplan und 
die integrierten Rundumkameras des Roboters sorgen dafür, dass 
sich die Maschine nicht nur im Markt zurechtĺndet, sondern auch 
Hindernissen, neuen Werbeaufbauten und natürlich auch Kunden mit 
ihren Einkaufswagen jederzeit sicher ausweichen kann.
Um neue Einstellungen wie die Geschwindigkeit der Bürstenwalze, 
der Wassermenge oder der Saugkraft von „Lieselotte“ einzustellen, 
wird einfach ein Bügel umgelegt und die Änderungen auf einem 
Touchscreen vorgenommen. „Zu Stoßzeiten, wenn viele Kunden im 
Markt sind, lassen wir unsere Ļeißige ‚Kollegin‘ auch mal eine Pause 
machen. Die verbringt sie dann in der Ladestation im Lager“, erklärt 
Mitarbeiterin Merve Akso, die zusammen mit Finn Luca Weiser für 
den Wischroboter zuständig ist. „Insgesamt ist unsere ‚Lieselotte‘ 

eine große Bereicherung und auch die Kunden ĺnden sie sehr lustig. 
Gerade wenn sie mal auf eine Person zufährt und nicht weiterkommt, 
fängt sie sogar an, mit einer lustigen Stimme zu sprechen. Davon sind 
gerade unsere kleinen Besucher immer sehr begeistert.“
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AuŶage: 35 000 Exemplare

Bei dem Projekt Marktzeitung mit einer Gesamt-
auŶage von zurzeit mehr als 6 Millionen Exem-

plaren handelt es sich um ein marktbezogenes 
individuelles Printprodukt für selbstständige 
EDEKA-KauŶeute.

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

Herausgeber (v. i. S. d. P.): 
Lebensmittelmärkte 
Michael Pessios e. K.
Weiherstraße 1 
65232 Taunusstein
Tel.: (0 61 28) 8 44 68

Redaktionsleitung: 
Kai Knoche
Tel.: (0 53 32) 53 19 514
E-Mail: k.knoche@proexakt.de

Gestaltung und Anzeigensatz: 
Kristin Beyer
Tel.: (0 53 32) 96 86-436
E-Mail: k.beyer@proexakt.de

Druck: ProExakt GmbH 
Multimedia-Unternehmen
Bahnhofstraße 17
38170 Schöppenstedt
Tel.: (0 53 32) 96 86-54 
E-Mail: info@proexakt.de

Das geistige Eigentum in Wort, Bild , Idee und De-
sign liegt, soweit nicht anders angegeben, bei der 
ProExakt GmbH. Alle gestalteten Anzeigen sind 
ebenfalls urheberrechtlich geschützt. Nutzung 
und Nachdruck sind nur mit schriftlicher Geneh-
migung der ProExakt GmbH gestattet. Angaben zu 
Terminen etc. sind ohne Gewähr.

Neuer EDEKA-Pessios-Podcast:  
„Genusskomplizen“

Podcasts sind derzeit in aller Munde beziehungsweise in allen Ohren, denn kaum ein anderes Medienformat 
liegt momentan so im Trend. Und auch wir von EDEKA Pessios sind auf den Zug mit aufgesprungen und haben 
mit den „Genusskomplizen“ einen neuen Videopodcast ins Leben gerufen. In unserem neuen Podcast, von dem 
es rund alle drei Wochen eine neue Folge geben wird, tauschen sich unser Metzgermeister und Biersommelier 
Michael Müller und Spirituosenexperte Alexander Schmiing! In lockerer Gesprächsatmosphäre über ausgewählte 
Genussthemen zur jeweiligen Jahreszeit aus – aufgenommen von unserer Social-Media-Beauftragten Jeannine 
Schäfer. Los ging es Mitte Dezember 2025 mit dem Thema „Das passende Getränk zu Weihnachten“. Es folgten weitere 
Folgen zu „Darf man im Winter grillen?“, „Essen und Trinken zu Rosenmontag“ sowie „Grillen, JETZT!“. Die neuste, Ende 
März erschienene Folge dreht sich um die Frage „High Protein – was soll das eigentlich?“. „Wir überlegen uns die Themen 
immer erst kurz vor dem Aufnahmetermin. Es passiert also alles ganz spontan, denn es soll ganz bewusst nicht geplant oder 
aufgesagt klingen, sondern einfach eine lockere Unterhaltung zwischen uns beiden sein“, so Alexander Schmiing. Für den neuen Podcast wurde extra 
ein ehemaliger Besprechungsraum für Mitarbeiter- und Bewerbungsgespräche in ein schickes Aufnahmestudio umgebaut. Die neuen Folgen erscheinen 
kostenfrei auf YouTube sowie auf unserer Homepage www.edeka-pessios.de/podcast/. Wir kündigen sie aber immer rechtzeitig über unsere Social-
Media-Kanäle an. Schauen oder hören Sie gerne rein bei unseren „Genusskomplizen“ – spannend, informativ und absolut unterhaltsam!

Lust, direkt rein- zuhören? Einfach den QR-Code scan-nen, zurücklehnen und eintauchen!
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Jetzt auch in Taunusstein: 
schneller am Ziel mit praktischen Handscan

In den Märkten von EDEKA 
Pessios in Bad Schwalbach und 
Nastätten gehören sie bereits 
zum Standard, jetzt gibt es 
sie auch in Taunussein: kleine 
Handscanner, die den Einkauf 
noch einfacher und praktischer 
machen. Der große Vorteil:   
Kunden sparen viel Zeit, da sie die 
Produkte beim Einkaufen selber 
scannen und die Produkte an 
der Kasse nicht wieder aus- und 
einräumen müssen. Ob bar beim 
Mitarbeiter oder elektronisch an 
der SCO-Kasse: Beim Bezahlen 
stehen dann wie gewohnt alle 
Möglichkeiten offen. Mit dem 
neuen Service versuchen wir, 
Ihnen den Einkauf so bequem 
wie möglich zu machen und 
eine weitere, moderne Form 
des Einkaufens anzubieten. Wie 
die kleinen Handscanner genau 
funktionieren, wird in dieser 
kleinen Anleitung erklärt.

Einfach und in

Warenkorb bea

Alle eingescannten Artikel landen wie bei Online-Bestellun-

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 Mülleimersymbol 

gelöscht werden.

5.

Beim Bezahlen alle  

Möglichkeiten ohne Auspa

Zum schnellen Bezahlen an der Selbstscannkasse klicken Sie einfach 

auf „Button“ – dann wird ein QR-Code zum Einscannen fürs Bezahlen 

generiert – das geht allerdings nur per Karte, Smartphone oder App. 

Wer mit Bargeld zahlen möchte, stellt sich normal an der Kasse an, 

muss den Einkauf aber auch dann nicht wieder ein- und auspacken. 

Sollten Sie Tabak oder Alkohol im Wagen haben, wird eine Kassenkraft 

Ihr Alter kontrollieren. 

6.

Altersfreigabe an Selbstscan- 

kassen wird bald noch einfacher!

Die Selbstscankassen (SCO) in unseren Märkten 

erfreuen sich großer Beliebtheit – und bald wird 

das Handling noch einfacher. Bisher musste immer 

noch ein Mitarbeiter die Altersfreigabe beim Kauf 

von beispielsweise Alkohol von Hand freigeben – 

damit ist bald Schluss! Eine neue Erweiterung der 

SCO-Kassen sorgt demnächst für eine automa-

tisierte, KI-gestützte Altersveriĺkation innerhalb 

weniger Sekunden – ganz diskret und völlig 

datenschutzkonform. Mehr dazu in der nächsten 

Ausgabe unserer beliebten Marktzeitung …
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ein: 
scannern

Handscanner per  

Berührung freischalten

Durch ein einfaches Tippen auf den Touchscreen an der 

Ladestation 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.

Praktisch an den  

Einkaufswagen stecken

Die Handscanner sind so groß wie ein Smartpho-

ne und können ganz einfach in eine fest am Ein-

kaufswagen 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.

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 vorbehalten, beim 

Verstoß Anzeige zu erstatten. Ist der formale Akt 

erledigt, geht es ganz ohne zusätzliche Anmeldung 

los mit dem Einkaufen.

Bei losen Lebensmitteln  

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.

 und intuitiv  

b bearbeiten

Alle eingescannten Artikel landen wie bei Online-Bestellun-

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 Mülleimersymbol 

gelöscht werden.

1. 2.

3.

4.

lle  

uspacken

Zum schnellen Bezahlen an der Selbstscannkasse klicken Sie einfach 

auf „Button“ – dann wird ein QR-Code zum Einscannen fürs Bezahlen 

generiert – das geht allerdings nur per Karte, Smartphone oder App. 

Wer mit Bargeld zahlen möchte, stellt sich normal an der Kasse an, 

muss den Einkauf aber auch dann nicht wieder ein- und auspacken. 

Sollten Sie Tabak oder Alkohol im Wagen haben, wird eine Kassenkraft 

Ihr Alter kontrollieren. 
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Langweilige Ausbildungen haben 
wir garantiert nicht auf Lager!

EDEKA Pessios bildet  

folgende Berufe aus:

• Verkäufer/-in
• Kaufmann/-frau im  

Einzelhandel
• Fachverkäufer/-in im 

Lebensmittelhandwerk
• Fleischer/-in
• Frischespezialist/-in (IHK)
• Handelsfachwirt/in Einzelhandel

Wanted:  
Neue Azubis (m/w/d) gesucht –  

werde Teil des Teams! 

Mit „WizzUp!“ spielend  

die Ausbildung meistern

Die Lernmotivation steigern und Lerninhalte spielerisch 
vermitteln – das ist das Ziel von „WizzUp!“, der Quiz-
App von der EDEKA. Für die gute Umsetzung und die 
hohe Akzeptanz bei Auszubildenden und Fachkräften 
hat das Fachmagazin „eLearning Journal“ die App mit 
dem „eLearning AWARD“ in der Kategorie „Quiz-App“ 
ausgezeichnet. Der in der Branche einzigartige Preis 
wurde im Rahmen der Bildungsmesse „didacta“ 
in Hannover verliehen. 
Beide Apps lassen sich 
wie gewohnt über die 
bekannten App-Stores 
herunterladen.

EDEKA-AzubiGuide:  

Ausbildung leicht gemacht

Unter dem Motto „Ausbildung leicht gemacht“ bietet die EDEKA 
mit ihrem „AzubiGuide“ allen Nachwuchskräften eine digitale 
Plattform. Dort werden alle wichtigen Elemente rund um die 
Ausbildung praktisch und jederzeit abrufbar zur Verfügung gestellt. 
Mit der digitalen App können Auszubildende papierlose Berichtshefte 
führen, die Dokumentation ihrer Ausbildung noch einfacher durchführen 
und sich individuelle Praxisaufgaben erstellen lassen. In Einzel- und 
Gruppenchats können Fragen an andere Auszubildende oder Ausbilder/
Trainer gestellt oder Erfahrungen ausgetauscht werden. Außerdem können 
mit einem Kalender individuelle Abteilungseinsätze sowie schulische 
Termine koordiniert werden. 

Ohne viel Papierkram:  

Bewerbt euch jetzt bei uns in nur 

60 Sekunden! Ihr seid nur noch 

einen Scan davon entfernt …


