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GENUSS

Fuir einen gesunden Start ins Friihjahr

Endlich Spargelzeit!
Lecker dazu: aromatischer Schinken

Genuss-ldeen mit der stiBen Frucht

Drink with Style
Trend-Spitrituosen der Saison

Leib- und Magenspeisen
Lieblingsgerichte im FUCHSWINKEL

Ghorban Delikatessen Manufaktur
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Bei akzenta tut sich was!
Neues aus Barmen und Heiligenhaus
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Infos fir angehende Azubis
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Soziale Projekte in Wuppertal
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ENTDECKEN

Spal fir Kids
Ein eigenes Kressebeet & mehr

SERVICE
Impressum

Leserservice, Sudoku

Liebe Leserinnen,
liebe Leser,

wahrscheinlich haben wir den Frihling selten so
sehr herbeigesehnt wie in diesem Jahr. Eine Extra-
portion Tageslicht und die Aussicht, wieder mehr
Zeit draullen verbringen zu konnen - am liebsten
gemeinsam mit Menschen, die uns am Herzen
liegen -, sind jetzt Balsam fur unsere Seele.

Lassen Sie uns das Friihjahr also gebihrend
begriilen und zelebrieren - zum Beispiel mit kost-
lichen Rezepten, die frisches Obst und Gemiise mit
cremigem Joghurt oder Skyr vereinen. Ab Seite 4
zeigen wir lhnen, dass diese Kombi nicht nur zum
Fruhstiick ein Genuss ist. AuBerdem wollen wir ab
Seite 10 die Vorfreude auf zarten Spargel und
saftig-stiRe Erdbeeren schiren.

Nicht ohne Stolz kann ich zudem tolle Neuigkeiten
aus unseren Markten verkiinden: In Barmen ist die
Modernisierung eines weiteren Marktbereiches
abgeschlossen und in Heiligenhaus eroffnen wir
unsere erste Filiale auBerhalb Wuppertals! Mehr
dazu ab Seite 22.

Ich wiinsche lhnen viel Spal beim Lesen,
Zubereiten und Genielen!

Herzlichst Ihr
it

André Kolbinger
akzenta-Geschéftsfihrung
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akizenta JOGHURT, SKYR & CO.

Gesunder Start
MUSLI-BOWLS bieten alles, was

ein gesundes und ausgewogenes
Friihstiick ausmacht: Joghurt, Milch
oder pflanzliche Alternativen, z.B.
auf Soja-Basis, liefern starkendes
EiweiB, wahrend Getreideflocken
und Obst wertvolle Kohlenhydrate
sowie Ballaststoffe beisteuern.

s/

Vegane Miisli-Bowl

2 Portionen - ca. 15 Minuten

2 EL Blaubeeren - 2 Apfel - 300 g Soja-
Joghurtalternative Natur (z.B. Alpro)

2 EL Haferflocken Feinblatt - 1 EL Ahorn-
sirup - Zimt - einige Blatter Minze

1 Blaubeeren waschen, verlesen und gut
abtropfen lassen. Apfelhélfte ggf. waschen,
entkernen, in diinne Scheiben schneiden.
2 Soja-Joghurtalternative auf zwei Schalen

l -

verteilen, je 1 EL Haferflocken und
Blaubeeren dazugeben. Apfelscheiben
auf die Muslischalen verteilen, alles mit
Ahornsirup und etwas Zimt garnieren.
Nach Belieben einige Blatter Minze
waschen, trocken tupfen und zum
Misli geben.

Pro Portion ca. 142 kcal (595 kJ)
7gE-17gKH-4gF

Pilz-Patties
mit Joghurt-Dip

4 Portionen - ca. 35 Minuten
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250 g Austernpilze - 250 g Champignons
3 Lauchzwiebeln - 2 Knoblauchzehen - 3 EL
Pflanzenol - 1 Ei - 50 g Semmelbrosel - 1 geh. TL
Gemiisebouillon (z.B. Knorr Champignon &
Lauch) - Pfeffer - 50 g Brunnenkresse - 250 g
Joghurt (1,5% Fett) - 1 Spritzer Zitronensaft

1 Pilze putzen und wiirfeln. Lauchzwiebeln putzen
und in feine Ringe schneiden. Knoblauch schalen
und fein hacken. Pilze, Lauchzwiebeln und Knob-
lauch in 1 EL Ol anbraten, bis die gesamte Fliissig-
keit verdampft ist. 2 Pilzmischung in eine Schis-
sel geben. Ei, Semmelbrésel und Bouillon zu-
geben. Kraftig mit Pfeffer wiirzen und alles mit-
einander vermischen. Aus der Masse 12 Patties
formen und im restlichen heiRen Ol bei mittlerer
Hitze pro Seite ca. 5 Min. braten. 3 Kresse wa-
schen und trocken schiitteln. Joghurt mit Zitronen-
saft verriihren, mit je einer Prise Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Pilz-Patties mit dem Dip und der
Kresse garniert servieren.

Pro Portion ca. 227 kcal (948 kJ)
10E-15gKH-13 gF

Spinat-Joghurt-Suppe

6 Portionen - ca. 20 Minuten

80 g Roggenbrot - 2 EL Butter - 1 EL Olivendl
200 g Spinat - 40 g Schnittlauch - 3-4 Eiswiirfel
2 TL Gemdiisebouillon (z.B. Knorr) - 1 TL Sahne-
meerrettich - 300 g Joghurt (1,5 % Fett)
200 g Creme fraiche (15 % Fett) - Pfeffer

1 Brot in Wiirfel schneiden. Butter und Olivendl
in einer Pfanne erhitzen, die Brotwdirfel darin
knusprig anbraten. Herausnehmen und auf
Kichenpapier abtropfen lassen. 2 Spinat und
Schnittlauch waschen. Schnittlauch in Réllchen
schneiden, 2 EL davon beiseitestellen. Restlichen
Schnittlauch mit Spinat, Eiswdirfeln, Bouillon und
500 ml kaltem Wasser in einen Mixer geben und
fein purieren. 3 Suppe durch ein feines Sieb
passieren. Meerrettich, Joghurt und Créme
fraiche unterrtihren. Mit Pfeffer wiirzen.

4 Suppe kurz in einem Topf erhitzen oder kalt
auf Schisseln verteilen und mit Brotwirfeln
sowie Schnittlauch bestreut servieren.

Pro Portion ca. 116 kcal (486 kJ)
5gE-10gKH-6gF
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Kartoffelsalat mit Joghurt-Dressing

4 Portionen - ca. 50 Minuten abtropfen lassen. 3 Tomaten waschen, putzen
800 g kleine Kartoffeln - 4 EL Olivenal und wirfeln. Schnittlauch waschen, trocken
Salz - Pfeffer - 200 g Friihstiicksspeck schtteln, in Rollchen schneiden. Majoran

400 g grine Bohnen - 3 Tomaten - 1 Bund waschen und trocken schutteln. Blatter von den
Schnittlauch - 3 Stiele Majoran - 1 Zitrone Stielen zupfen und fein schneiden. Zitrone
250 g Joghurt (3,8 % Fett, z.B. Landliebe) __halbieren, Saft auspressen. 4 Joghurt, Senf und
1 EL mittelscharfer Senf Zitronensaft glatt verriihren. Schnittlauch und

Majoran unterrihren. Alles mit Salz und Pfeffer
1 Kartoffeln waschen und langs halbieren. Mit abschmecken. b Kartoffeln und Speck aus dem
O, Salz und Pfeffer vermengen. Speckscheiben Ofen nehmen, mit restlichen Salatzutaten und
halbieren, mit den Kartoffeln auf ein Backblech Dressing vermengen. Salat mit Salz und Pfeffer
geben. Im heiBen Ofen bei 200°C (U: 175°C/  abschmecken, auf Tellern anrichten.
G: Stufe 3) ca. 20 Min. garen. 2 Bohnen put-
zen, waschen und in kochendem Salzwasser Pro Portion ca. 620 kcal (2600 kJ)
ca. b Min. garen. Abgielen, abschrecken und 14gE-37gKH-45gF

HAHNCHEN-TANDOORI-SPIESSE MIT SKYR-MARINADE

100 g Skyr (z.B. Weihenstephan) mit 2 EL Tandooripulver mischen. Ein Sttick Ingwer (ca. 5 cm) schaélen,
fein hacken und unter den Skyr rithren. 600 g Hahnchenbrustfilet in ca. 1 cm dicke Streifen schneiden,
in einer flachen Schiissel mit dem Skyr vermengen, zudecken und mind. 6 Stunden im Kihlschrank
marinieren lassen. Danach die Streifen aus der Marinade nehmen und auf HolzspieRe stecken. 600 g
bunten Mangold waschen und trocken tupfen. Die Stiele quer in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden, die
Blatter in breite Streifen schneiden. 2 Zwiebeln und 2 Knoblauchzehen schalen und wiirfeln. 3 EL Sesam
in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten, herausnehmen und beiseitestellen. 2 EL Butter in einer Pfanne
erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Mangoldstiele kurz darin anbraten. Mangoldblatter zugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. 2-3 EL Wasser zufiigen und zugedeckt ca. 12 Min. diinsten. Beiseitestellen, etwas
auskiihlen lassen. 1 EL Rapsol in einer ofenfesten Form verteilen. HihnchenspieBe in die Form legen
und im vorgeheizten Ofen bei 180 °C Umluft (E: 200°C/G: Stufe 3) auf der mittleren Schiene ca. 15 Min.
backen. Mangold mit 200 g Skyr verriihren. /2 Bund Koriander waschen, trocken schiitteln und grob
hacken. Mit 150 g Skyr und etwas Wasser oder Milch cremig riihren, leicht salzen. Mangoldmischung
mit dem Koriander-Skyr verriihren, mit den Tandoori-SpieRen anrichten und mit Sesam bestreuen.

Pro Portion ca. 378 kcal (1582kJ),56 gE-12gKH-11gF




akzenta JOGHURT, SKYR & CO.

Schmorgemiise-Salat
mit Blaubeer-Skyr

4 Portionen - ca. 30 Minuten

200 g Blaubeeren - 450 g Skyr (z.B. Weihen-
stephan) - 4 EL Rapsol - Salz - Pfeffer - 240 g
Kichererbsen (aus dem Glas) - 500 g Méhren
250 g Staudensellerie - 250 g griiner Spargel
1 Bund Lauchzwiebeln - 1 Bio-Zitrone - 1 Hand-
voll Blattsalat - 1 Bund gemischte Krauter

1 Blaubeeren waschen, verlesen und gut ab-
tropfen lassen. Skyr mit 2 EL Ol und den Beeren
cremig verrihren, mit Salz und Pfeffer wirzen.
Kichererbsen abgielen, dabei 3 EL Flissigkeit
auffangen. 2 Mohren grindlich waschen und
putzen. Je nach Dicke langs halbieren oder
vierteln. Sellerie waschen, Stiele quer halbieren.
Spargelenden schalen, die Stangen quer halbieren.
Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden.
Gemiise mit Kichererbsenwasser in einen Topf
oder eine Pfanne geben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zugedeckt ca. 15 Min. diinsten.

3 Zitrone waschen, halbieren. Die Schale einer
Halfte fein abreiben, den Saft auspressen. Die
andere Zitronenhalfte in Spalten schneiden.
Salat und Krauter waschen, schleudern und grob
zerkleinern. Kichererbsen und Salat mit Zitronen-
saft, abgeriebener Zitronenschale und restlichem
Ol marinieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4 Schmorgemiise, Kichererbsen-Salat, Zitronen-
spalten und Blaubeer-Skyr in Schalen anrichten,
die Krautermischung dartberstreuen.

Pro Portion 404 kcal (1691 kJ)
29E-31gKH-17gF

mit cremig-
ruchtigem
Dip

CREMIG, WURZIG, LECKER!

ca. 6 Stiick - ca. 20 Minuten
FRISCHKASE-POPS MIT SCHNITTLAUCH

250 g Frischkase mit 2 EL gefriergetrockneten Schnittlauchrolichen (z.B. Fuchs Gewiirze)
verriihren und ca. 30 Min. im Kiihlschrank kiihlen. Frischkéase-Schnittlauch-Masse aus dem
Kiihlschrank nehmen, mit zwei Loffeln zu etwa walnussgroBen Kugeln formen. 1 EL Schnitt-
lauchrollchen auf einen Teller geben, die Frischkasekugeln darin wélzen. Je eine Salzstange in
die Kugeln stecken. Die Frischkase-Pops sofort servieren oder bis zum Verzehr kalt stellen.

Pro Stiick ca. 159 kcal (663 kJ),5gE-5gKH-13gF




Fotos: Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG, Fuchs Gewdirze, Knorr (2),

Landliebe by House of Food, Weihenstephan (2); pinkyone/123rf.com

Mango-J oghurt

8 Portionen - ca. 80 Minuten

6 Blatt weiRBe Gelatine (z.B. Dr. Oetker)
1 groRe Mango - 1 Vanilleschote - 500 g
Joghurt (3,5 % Fett) - 120 g Zucker
100 ml Schlagsahne - 90 g Mehl

1 Prise Zimt - 1 Msp. Kardamom,
gemabhlen - Salz - 50 g weiche Butter

1 EL Milch - 2 EL Hagelzucker - 1 EL
Pistazien, ungesalzen - Backpapier

1 Gelatine nach Packungsanleitung ein-
weichen. Mango schélen, Fruchtfleisch
vom Stein schneiden. Knapp /3 der Mango
wiirfeln und kalt stellen. Ubrige Mango in
Stiicke schneiden und in eine Ruhrschissel
geben. Vanilleschote langs halbieren, Mark
herauskratzen, zur Mango geben. Mango
und Vanille purieren. Joghurt und 80 g
Zucker hinzufligen, mit einem Schnee-
besen unterriihren. Sahne steif schlagen.
Gelatine auflosen. 4 EL der Mango-Masse
mit der Gelatine verriihren, brige Masse
unterrihren. Wenn die Masse zu gelieren

ZUM OSTER-
BRUNCH

beginnt, Sahne unterheben. 2 Die Halfte
der Mango-Mousse auf Dessertglaser
verteilen und die Halfte der Mangowdirfel
daraufgeben. Mit der tbrigen Creme ab-
schlieRen. Das Dessert mind. 2 Std. in den
Kihlschrank stellen. 3 Wahrenddessen
Mehl in einen Rihrbecher geben. 40 g
Zucker, Zimt, Kardamom, 1 Prise Salz,
Butter und Milch hinzufiigen. Alles mit den
Knethaken eines Handriihrgeréats zu einem
Teig verarbeiten. Teig in 16 gleich grolRe
Stiicke schneiden und jeweils zu 5-6 cm
langen Kegeln formen. Kegel mit Abstand
auf ein mit Backpapier belegtes Blech ge-
ben, in der Mitte mit dem Finger etwas ein-
dricken. Etwas Hagelzucker in die Mulden
streuen und andriicken. Im vorgeheizten
Ofen bei 200°C (U: 180°C/G: Stufe 3)
10-12 Min. backen. Herausnehmen und
auf einem Kuchenrost ausktihlen lassen.

4 Pistazien hacken und auf die Mango-
Mousse streuen. Vor dem Servieren jedes
Glas mit zwei Keksohren dekorieren.

Pro Portion ca. 233 kcal (976 kJ),5gE-27gKH-12gF
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Oster-Servietten von

Paper + Design by Duni

Servietten mit Ostermotiven zaubern
zum Frihsttck, beim Brunch oder zum
Kaffee frihlingshaftes Flair auf den
Tisch. In unseren Méarkten finden Sie
verschiedene Designs, z.B. dekorative
Stanzmotive von Paper + Design mit
12 Servietten pro Packung.

Diverse Varianten, in allen Markten erhaltlich.

. @

BY DUNI

SUSTAINABLE GOODFOODMODI



akzenta SPARGEL

Original Schwarzwaélder
Kernschinken

Rauchnoten von Fichtenholz und
Wacholderzweigen verleihen
dem Schinken ein wunderbar
mildes und wiirziges Aroma.

Je 100 g

/899
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- Ob weif3 oder griin, frischer Spargel ist immer
ein Genuss — vor allem, wenn man ihn mit aroma-
tischen Begleitern wie Schinken kombiniert!

Spargel mit Schinken & Parmesan

4 Portionen - ca. 53 Minuten

8 Scheiben luftgetrockneter Schinken (z.B. Prosciutto) - 2 Scheiben Graubrot
50 g Margarine - 24 Stangen griiner Spargel - Pfeffer - 1 Bio-Limette - 4 EL Soja-
Joghurtalternative Natur ohne Zucker (z.B. Alpro) - 30 g Parmesan - 2 TL Senf
Salz - 100 g Rucola - einige Tropfen Triffelol

1 Den Ofen auf 200°C (U: 180°C, G: Stufe 3) erhitzen. Schinken zwischen zwei
Bogen Backpapier legen und 20 Min. im Ofen knusprig trocknen. Brotscheiben klein
wirfeln, mit 1 EL Margarine vermengen und im Ofen goldbraun backen. 2 Spargel
putzen, schélen und harte Enden entfernen. Mit restlicher Margarine im Ofen backen,
bis der Spargel bissfest ist. Mit Pfeffer wiirzen. 3 Limette auspressen, den Saft mit
Soja-Joghurtalternative, 10 g geriebenem Parmesan, Senf, Pfeffer und Salz vermengen.
4 Rucola waschen und trocken tupfen. Restlichen Parmesan zu Spanen hobeln. Spar-
gel mit Schinken, Rucola und Parmesanspanen auf Tellern anrichten, mit 1 Prise Salz
wirzen. Mit Soja-Dressing sowie Triffelol betraufeln und mit Brot-CroGtons garnieren.

Pro Portion ca. 290 kcal (1214 kJ),20gE-21gKH-14gF

Fotos: Alpro, yatomo/ 12 3rf.com



Original Strallburger
Crémant-Schinken
Die Kochschinken-Spezialitat aus dem Elsass
wird mit edlem Crémant verfeinert.

Je100g

22

Wiirzig-
aromatisch
mit
Rosmarin

Rosmarin-Kochschinken
Exklusiv fur uns hergestellt.
Genau das Richtige fur
Liebhaber rustikaler
Schinkenspezialitaten.
Je100g

2.29

Barlauch-Kochschinken
Diese wiirzige Kochschinken-
Spezialitat mit frischem Barlauch ist
ein idealer Begleiter zu Spargel.

Je 100 g

2.29

Die ersten Kartoffeln

FRUHKARTOFFELN werden bereits nach 90 bis 120 Tagen ge-
erntet, wahrend Spitkartoffeln bis zu 160 Tage reifen. Durch die kurze bwéhrer.’dAder Sipaige leatza

i . N : . i = 1 ieten wir in unseren Mirkten
Vegetationszeit haben Frithkartoffeln ein feines Aroma und eine diinne K4 wieder die Méglichkeit,

Schale, die man gut mitessen kann. -
lassen. Achten Sie auf weitere
Informationen in unseren
Mirkten oder sprechen Sie

unsere Mitarbeiter an.

Maybach i
Weine ";
Ausgesuchte ,*‘
Rebsortenweine
aus deutschen Frithkartoffeln
Anbaugebieten Aufgrund ihres feinen Aromas i
. entlang des Rheins. und des geringen Stérkeanteils
Diverse Sorten, passen deutsche Friihkartoffeln A
z.B. Grauer besonders gut zu Spargel. WeilRer Spargel
Burgunder. Zarter, aromatischer
Je 0,75--Flasche Spargel von Gut
(115.99) Bockenhoff aus dem
4.49 Miunsterland.
— e —
- Gruner Bio-Spargel
o Mit seinem leicht
bRauen Buncunnor nussigen Geschmack
TROCKEN passt dieser feine

Bio-Griinspargel zu
vielen Gerichten.

faypacH




akzenta ERDBEEREN

Die Erdbeer—ugo-Konfltiire weckt

beim Frithstiick oder Brunch einen Hauch von Prosecc
Kann es einen besseren Start in einen schénen Sonntag geben?

o-Laune.



Erdbeer-
Hugo-Konfittre

8 Gliaser a 200 ml - ca. 40 Minuten

1200 g Erdbeeren - 2 Limetten - 250 ml
Prosecco - 150 ml Holunderbliiten-Sirup
3 Stiele Minze - 500 g Gelierzucker 3: 1
(z.B. Dr. Oetker)

1 Erdbeeren waschen, putzen, wirfeln und in
einem Topf unter Riihren aufkochen. Ca. 5 Min.
bei mittlerer Hitze kochen, dabei 6fter um-
rhren. Purieren und durch ein Sieb streichen.
1000 g Fruchtmasse abwiegen und zuriick in
den Topf geben. 1 Limette heiB waschen, tro-
cken reiben, die Schale fein abreiben. Limetten
auspressen und 50 ml Saft abmessen. Minze-
blatter von den Stielen zupfen, waschen, tro-
cken tupfen und hacken. 2 Erdbeermasse mit
Limettenschale, -saft, Prosecco, Sirup, Minze
und Gelierzucker verriihren. Alles zum Kochen
bringen, unter standigem Ruhren 3 Min. spru-
delnd kochen. Fruchtmasse ggf. abschaumen
und randvoll in saubere Glaser flllen. Mit
Schraubdeckeln verschlieBen, umdrehen und
ca. b Min. auf den Deckeln stehen lassen.

Pro 100 g ca. 127 kcal (532 kJ)
1gE-28gKH-0gF

Erdbeer-Tiramisu

8 Portionen - ca. 25 Minuten + Kiihlzeit

300 ml Milch (1,5% Fett) - 1 Pck. (114 g)
Puddingpulver Vanille (z.B. Mondamin)
250 g Halbfett-Quark - 150 g Joghurt (1,5%
Fett) - 1 EL Amaretto - 150 ml Espresso
200 g Loffelbiskuits - 500 g Erdbeeren

1 Milch in einem Topf aufkochen. Vom Herd
nehmen, Puddingpulver unter Rihren zufligen
und 1 Min. weiterrihren. Pudding abkuhlen
lassen, zwischendurch mehrmals umrihren.
2 Quark und Joghurt unter den Pudding
rihren. Amaretto mit Espresso verrihren und
die Loffelbiskuits damit tranken. Erdbeeren
waschen und putzen. 100 g Erdbeeren plirie-
ren und kalt stellen, die restlichen halbieren.

3 Die Halfte der Loffelbiskuits auf dem Boden
einer Form verteilen. Die Hélfte der Creme
dartber verteilen. Mit Erdbeerhalften belegen,
einige zum Garnieren beiseitestellen. Restliche
Biskuits und Creme dartibergeben. 4 Tiramisu
3-4 Stunden kalt stellen. Vor dem Servieren
mit restlichen Erdbeeren und Piree garnieren.

Pro Portion ca. 248 kcal (1039 kJ)
9gE-39gKH-5gF

MITARBEITER 7 épp

KINDGERECHTES TIRAMISU
Wenn Sie ein Erdbeer-Tiramisu ohne
Amaretto und Espresso zubereiten
mochten - zum Beispiel, weil Kinder
davon essen wollen -, konnen Sie die-
se Zutaten ganz einfach ersetzen. Tran-
ken Sie die Loffelbiskuits in diesem Fall
mit Orangensaft. Dies unterstreicht
zusatzlich die fruchtige Note des
Erdbeer-Tiramisu und macht es zu

einem leckeren Sommerdessert.

Mandy Norkowsky

Mitarbeiterin im akzenta-Markt Barmen



akzenta ERDBEEREN

Cremig-
frisches
Quark-

Dessert

Erdbeeren richtig waschen
BEI ERDBEEREN GILT: Je praller, desto siiRer und

aromatischer - aber auch umso empfindlicher! Ein zu
kraftiger Wasserstrahl beim Waschen kann die Friichte
matschig und wassrig machen. Besser ist es daher,
Erdbeeren behutsam in einer Schiissel mit Wasser zu
waschen und sie anschlieRend erst in einem Sieb,

dann auf Kiichenpapier abtropfen zu lassen.



(2), Mondamin; Alexey Borodin/123rf.com

Fotos: Diamant Zucker, Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG

Erdbeerquark

6 Portionen - ca. 20 Minuten

300 g Erdbeeren - Pistazien, ungesalzen - 1 Pck. (56 g)
Quark-Dessertpulver Erdbeer-Geschmack (z.B. Dr. Oetker
Quarkfein) - 200 ml kalte Milch - 250 g Magerquark

1 Erdbeeren waschen und putzen. Pistazien hacken.
Etwa die Halfte der Erdbeeren in Scheiben schneiden,
die Ubrigen Frichte in kleine Wirfel schneiden. Dessert-
schalen oder -glaser mit den Erdbeerscheiben (bis auf
einige zum Garnieren) auslegen. 2 Dessertpulver mit
Milch und Quark nach Packungsanleitung zubereiten.
AnschlieBend die Erdbeerwirfel kurz unterriihren und
die Creme in die vorbereiteten Dessertschalen oder -glaser
fiillen. 3 Ubrige Erdbeerscheiben dekorativ auf die Creme
setzen und mit gehackten Pistazien bestreuen.

Pro Portion ca. 149 kcal (624 kJ)
9gE-18gKH-4gF

TITELREZEPT

Erdbeer-Joghurt-Kuchen

10 Stiicke - ca. 60 Minuten

300 g Erdbeeren - 100 g Butter - 150 g Zucker - 1 Pck. Vanille-
zucker - 1 Prise Salz - 3 Eier - 180 g griechischer Joghurt
270 g Dinkelmehl Type 1050 - 2 TL Backpulver - Backpapier

Erfrischender Party-Drink

2 Liter - ca. 30 Minuten

1 Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Den Boden einer
Springform (@ 26 cm) mit Backpapier auslegen, die Rander fetten.

ERDBEER-LIMES 2 Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz in eine Schiissel geben
400 g Einmachzucker (z.B. von Diamant) mit 300 ml Wasser aufkochen und mit einem Handrthrgerat verrihren. Eier dazugeben und
und unter Rihren so lange kocheln lassen, bis der Zucker sich vollstandig alles cremig aufschlagen. Den griechischen Joghurt unterriihren.

Mehl und Backpulver mischen und unter die Masse riihren, bis
ein glatter Teig entsteht. 3 Teig in die vorbereitete Form fillen und
glatt streichen. Erdbeeren mit der Schnittflache nach oben auf
dem Teig verteilen. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen bei
180°C Umluft (E: 200°C, G: Stufe 3) ca. 30-35 Min. backen.
Herausnehmen und vor dem Servieren etwas auskuhlen lassen.

aufgelost hat. Abkihlen lassen. Ca. 1200 g Erdbeeren waschen und
putzen. 1000 g abwiegen, pirieren und durch ein Sieb streichen. 9 Zitronen
auspressen, den Saft durch ein Sieb filtern und 400 ml davon abmessen.
Erdbeerpiiree mit Zuckerlosung, Zitronensaft und 450 ml Wodka mischen,
in saubere Flaschen fiillen und verschlieRen. Der Erdbeer-Limes sollte im
Kihlschrank gelagert und innerhalb einer Woche verbraucht werden.

Pro Portion (40 ml) ca. 69 kcal (289 kJ)
O0gE-11gKH-0gF

Pro Stiick ca. 291 kcal (1218 kJ)
6gE-39gKH-12gF

e e 00 0000000000000 00
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Schauspieler George Clooney und sein Kumpel Rande Gerber machen vor, wie man
hochwertige Spirituosen am besten trinkt: genussvoll, gut gekiithlt und mit Stil!

Lngol;ge Clooney (1) und

ursgrunghch ur fur den

0S_11Io
ivaten Gebrauch kreiert. Seit 2012 kann nun aber
= eder die edle S Sirituose kaufen.

Casamigos Casamigos Casamigos Casamigos
Tequila Blanco Tequila Tequila Anejo Mezcal Joven
Ein wunderbar Reposado Der aus besten Ein Mezcal in Premium-
weicher und Ein sehr Rohstoffen Qualitat mit einer perfekt
klarer, sehr vollmundiger und nach ausbalancierten Aromatik.
facettenreicher Tequila aus alter Tradition Hergestellt aus Espadin-
Tequila aus handgeernte- hergestellte Agaven. 40 Vol.-%.
edlen, handge- ten Agaven. Tequila reifte Je 0,7-1-Flasche
ernteten Blue- 7 Monate in mindestens (1192.84)
Weber-Agaven. Bourbon-Fas- 14 Monate in 64.99
40 Vol -%. sern gereift. Eichenfassern.
Je 0,7--Flasche 40 Vol -%. 40 Vol-%.
(1165.70) Je 0,7--Flasche Je 0,7--Flasche
45.99 (1174.27) (1181.41)
51.99 56.99 CASAMIGOS
Tequila
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Allure Premium Secco

Rosé und Weil3

Jung, erfrischend und stylish présentieren sich diese
klimaneutral erzeugten Seccos in luxuriosen Diamant-
schliff-Flaschen. 17,5 Vol-%.

Je 0,75--Flasche (116.65)

4.99

Zutaten fiir 1 Glas

6 cl Casamigos Blanco Tequila - 3 cl frischer
Limettensaft - 1 cl frischer Orangensaft
2 cl Agavendicksaft - 2 cl Orangenlikor
S
Alle Zutaten in einen Cocktail-Shaker geben
und mehrmals kraftig mixen. Den Mix in ein
Glas mit Eiswirfeln fillen. Auf einen Salzrand
moglichst verzichten, um das feine Aroma des
Drinks nicht zu verfalschen! Nach Belieben
mit einer Limettenscheibe garnieren.

(L]
STTL

0.99

Agva Hard Seltzer
Lime Mandarin, Peach Mint
oder Coconut Mango

Der Megatrend aus den USA:
Hard Seltzer kombiniert spritzig
prickelndes Wasser mit zarten

BELSAZAR ROSE & TONIC
fur 1 Glas

5 cl Belsazar Vermouth Rosé
10 cl Tonicwater
Grapefruitzeste

Belsazar in ein Longdrinkglas
geben, mit einigen Eiswirfeln
und Tonicwater auffillen.
Vorsichtig umriihren und
mit einer Grapefruitzeste
garniert servieren.

i b i
v i

%
i

BRAMBLE & TONIC

fiir 1 Glas

5 cl Bombay Bramble - 10 ¢l Premium
Tonicwater - Zitronenspalte

Bombay Bramble und Tonicwater in ein mit
Eiswirfeln geflilltes Weinglas geben. Umrihren
und mit einer Zitronenspalte garnieren.

Bombay Bramble
Distilled Gin

Ein destillierter Gin mit
den nattrlichen Aromen
frisch geernteter Brom-
beeren und Himbeeren.

Fruchtaromen und einem Hauch 37.5 Vol-%.
Alkohol. 5 Vol-%. Je 0,7--Flasche (1 1 32.84)
Je 0,25--Dose (100 ml 0.40) 22 99

Belsazar
Vermouth Rosé
Vermouth auf der
Basis badischer
Winzerweine.
Aromatisch veredelt
mit Obstbréanden der
Familie Schladerer.
17,5 Vol -%.

Je 0,75--Flasche
(1119.32)

14.49




akzenta FUCHSWINKEL

eib- und Magenspeiser

Ob Schnitzel, Steak oder Reibekuchen — die festen Wochen-
gerichte im FUCHSWINKEL haben eine grofie Fangemeinde.

nsere hausgemachten Schnitzel

mit Pommes und die Reibekuchen
mit Apfelmus sind bei den FUCHSWINKEL-
Stammgasten so beliebt, dass sich im
Restaurant in Vohwinkel zu den Stof-
zeiten schon mal Schlangen vor der Theke
bildeten”, erinnert sich Gurjanth Singh,
der bis zum Sommer 2020 in dem Voh-
winkeler Marktrestaurant kochte. Nach
seinem Wechsel in den neu eroffneten
FUCHSWINKEL in Barmen hatten er und
das Service-Team dort leider nur kurz
Gelegenheit, Gaste vor Ort zu bewirten.
Denn ab November wurde coronabedingt
komplett auf den AuBer-Haus-Verkauf zum
Mitnehmen umgestellt. ,Zwar wird auch
diese Moglichkeit, die FUCHSWINKEL-

Gerichte zu Hause zu genieBen, von
unseren Kunden gut angenommen. Aber
natdrlich ist es nicht das Gleiche wie das
rege Treiben in unserem normalen Res-
taurantbetrieb”, bedauert Gurjanth Singh.
Umso mehr freut er sich auf den Moment,
wenn die Gaste es sich wieder auf den
rund 100 Sitzplatzen des FUCHSWINKEL
im akzenta Barmen gemdtlich machen
konnen - selbstverstandlich unter Einhal-
tung angemessener Abstands- und Hygie-
nemaBnahmen. ,Da passt es gut, dass
unsere Gaste demndachst neben den Sitz-
platzen drinnen auch noch unseren neuen
AuBenbereich mit Blick auf das Wahrzeichen
unserer Stadt, die Schwebebahn, nutzen
konnen”, sagt der FUCHSWINKEL-Koch.

DIE WOCHE I FUCHSWINKEL

CO0BNO

SCHNITZEL-VARIATIONEN

mit Pommes, Mayonnaise und Salat

8.90€/9.90€

REIBEKUCHEN
mit Apfelmus (3 Stiick)

4.50<

FRISCHER BACKFISCH

mit Kartoffelsalat und Remoulade

7.50€/4.90€

im Brétchen

RUMPSTEAK
mit Kréduterbutter, Bratkartoffeln
und knackigem Salat

11.90€



Fotos: Mark Eich, Melanie Zirkenbach (3)

Bald noch mehr Platz: Der FUCHSWINKEL in Barmen erweitert seine bereits bestehenden
rund 100 Sitzplatze ab dem Friihjahr um einen attraktiven AuRenbereich.
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Tagesfrische Zutaten

und kreative Rezeptideen

Gurjant Singh und Mark Schroder, der lei-
tende Koch im neuen akzenta-Restaurant,
sind Uberzeugt, dass der FUCHSWINKEL
bald auch in Barmen fir viele Liebhaber
frischer und abwechslungsreicher Speisen
zu einem festen Anlaufpunkt werden wird.
Neben Schnitzel, Backfisch, Steak und Rei-
bekuchen, die an bestimmten Tagen all-
wdchentlich auf den Teller kommen, sollen
dafur auch die wechselnden Gerichte auf
der Wochenkarte sorgen. Diese passen die
FUCHSWINKEL-Koche gern an die Zutaten
der Saison an, sodass sich im Friihjahr zum
Beispiel das eine oder andere Gericht mit
feinem Spargel oder jungen Kartoffeln auf
der Speisekarte finden wird. Samtliche
Zutaten fur die FUCHSWINKEL-Gerichte
kommen tagesfrisch aus dem akzenta-
Markt. ,Das ist fir uns natirlich optimal, hier
an einer so reichhaltigen Quelle zu sitzen”,
sagt Mark Schroder. Auch beim ,Burger der
Woche” beweist das Kiichenteam immer
wieder seine Kreativitat und begeistert die

Gaste mit leckeren Kreationen, die das
sogenannte Fast Food geschmacklich
und qualitativ auf Restaurantniveau
heben. Ein Geheimnis hinter dem guten
Geschmack der FUCHSWINKEL-Gerichte:
Fertigmischungen und Zusatzstoffe ha-
ben darin nichts verloren! ,Auch bei
unseren Klassiker-Gerichten machen wir
fast alles selbst - sei es die Panade fir
die Schnitzel, der Kartoffelsalat zum Back-
fisch oder das Dressing fur den Salat zum
Rumpsteak”, betont Mark Schroder.

Bald auch in Heiligenhaus

Diesen Anspruch an Frische und Qualitat
wird demnéachst auch das Team im neuen
Restaurant in Heiligenhaus verfolgen -
dem ersten FUCHSWINKEL auRerhalb
Wuppertals. Wer Lust hat, sich dort als
Koch/Kdchin oder im Service um das
Wohl der Gaste zu kimmern, kann sich
gern unter jobs@akzenta-wuppertal.de
bewerben, denn fir das FUCHSWINKEL-
Team in Heiligenhaus suchen wir

aktuell noch Verstarkung.

IHR JOB IM FUCHSWINKEL IN HEILIGENHAUS =

Das bieten wir lhnen:
+ 5-Tage-Woche + Sonntage und Feiertage frei + Faire Bezahlung

A,

sowie Urlaubs- und Weihnachtsgeld + Genaue Zeiterfassung
+ Einen vielfaltigen Arbeitsplatz + Ein angenehmes Betriebsklima
Wir freuen uns auf Sie!
Senden Sie lhre Bewerbung an jobs@akzenta-wuppertal.de

INZY
Ly,

AWV

Holen Sie sich den

(UEHSW\NKH—to—go—

Genuss nach Hause

FUCHSWINKEL-Koch Gurjant Singh

Auch wenn wir Sie in unseren Restaurants
aufgrund der coronabedingten Kontakt-
einschrankungen nicht vor Ort bewirten
durfen, missen Sie auf die leckeren
Gerichte von unserer wechselnden Speise-
karte und auf unsere Dauerbrenner-
Spezialitaten nicht verzichten! Denn wir
servieren lhnen die Speisen gern zum
Mitnehmen: einfach telefonisch vorbe-
stellen, abholen und gemiitlich zu Hause
genieBen! Unsere aktuelle Speisekarte liegt
in den akzenta-Markten in Barmen und
Vohwinkel fiir Sie aus. Um sie auf Inrem
Smartphone abzurufen, scannen Sie
einfach den abgebildeten QR-Code.

FUCHSWINKEL Barmen
Unterdornen 63

Tel. 02 02/55 12 62 21
oder 02 02/55 12 62 28

FUCHSWINKEL
Vohwinkel

Am Stationsgarten 2

Tel: 02 02/26 56 25 26
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Fur Ramin Ghorban geht Qualitat tber alles. Deshalb schmecken
seine mediterranen Delikatessen so unglaublich gut und werden

langst tiber die Stadtgrenzen Wuppertals hinaus geliebt.

Die Frischetheken de

laden in den!
;ﬁékzenta__—l\/[érkten _;um
Gnieféen e

enn Sie schon einmal die sonnen-

getrockneten Tomaten, die kna-
ckigen Oliven, die gegrillten Champignons
oder die Schafskasepasten aus der Ghorban
Delikatessen Manufaktur gekostet haben,
wissen Sie: Hier geht es nicht einfach um
einen leckeren Snack. Nein, hier wird ein
wahres Geschmacksfeuerwerk am Gaumen
entfacht! Wer eine Schwéche fiir Antipasti
und die mediterrane Lebensart hat, kommt
daher mit hoher Wahrscheinlichkeit wieder
an eine der Ghorban-Theken in den akzenta-
Mérkten und deckt sich wahrend seines
Einkaufs auch gern mit den nativen kalt ge-
pressten Olivendlen sowie den hochwertigen
Balsamico-Essigen, Pasta-Kreationen und
Tomatensaucen ein, die Sie unter dem Namen
GHORBAN® im akzenta-Sortiment finden.

Ehrliche und reine Feinkost

Ramin Ghorban, der Griinder der Ghorban
Delikatessen Manufaktur, ist ein Unternehmer
mit klar definierten Werten. Niemals wiirde er
unter seinem Namen ein Produkt verkaufen,
das seinem hohen Anspruch an Qualitat

nicht gerecht wird. Ebenso wichtig sind ihm
Authentizitat und Ehrlichkeit. ,Ich will nicht nur
mit einem guten Marketing Uberzeugen, sondern
mit echter, nachweisbarer Qualitat”, sagt der
Wouppertaler mit persischen Wurzeln. Samt-
liche Rohstoffe fir seine Produkte, die er aus-
schlieBlich von 18 ausgewahlten Produzenten
innerhalb Europas bezieht, werden daher vor
der Verarbeitung von einem unabhangigen
Labor gepruft. Der Grolteil seiner Erzeuger
arbeitet nach strengen tkologischen Prinzipien,
sodass viele Ghorban-Produkte eine Bio-



Fotos: Tim Sluiters/Ghorban Delikatessen Manufaktur

Zertifizierung haben. Auf Konservierungs- und
Zusatzstoffe wird beim gesamten Produkt-
sortiment verzichtet. ,Entscheidend an der
okologischen Produktion ist fiir uns aber nicht,
dass wir ein Bio-Siegel verwenden konnen,
sondern dass sie einen Mehrwert fur die
Qualitat und den Geschmack bietet”, betont
Ramin Ghorban. Der 40-Jéhrige legt Wert
darauf, alle Produktionsschritte seiner Lebens-
mittel detailliert nachverfolgen zu kdnnen. So
habe er alle Stellschrauben fir eine optimale
Qualitat selbst in der Hand, sagt Ghorban. Da-
zu gehort fur ihn auch, einen engen Kontakt
zu seinen Agrarpartnern und Produzenten in
[talien, Griechenland, Spanien und Frankreich
zu pflegen, die er regelméRig vor Ort besucht.

Das kalt extrahierte Bio-Olivenél von

GHORBA

 ist besonders aromatisch
und nihrstoffreich.

Partner zu finden, die meinen Anspriichen
gerecht werden und bereit sind, sich auf
unsere Anforderungen einzustellen, war ein
groBer Kraftakt. Aber wir sind miteinander ge-
wachsen, wie in einer Familie”, so Ghorban.

Mit akzenta gewachsen

Auch mit akzenta verbindet Ramin Ghorban
eine langjahrige Zusammenarbeit. Seine
ersten Schritte als Feinkostunternehmer
machte er vor 19 Jahren mit einer mobilen
Theke, die er vor dem akzenta-Markt in Elber-
feld aufbaute. Weil die Spezialitdten des

Die exquisiten- Kase- und
Schinkenspezialitaten fir
die Ghorban-Feinkosttheken
werden in europaischen
Familienbetrieben nach tradi-
tionellen, streng kontrollierten

Verfahren hergestellt.

damals 21-Jahrigen bei den Kunden gut
ankamen, erhielt Ramin Ghorban von der
akzenta-Geschéftsleitung das Angebot, seine
Produkte auch in den anderen Filialen zu
verkaufen. Damit war der Grundstein fir sein
Delikatessen-Familienunternehmen gelegt.
.Damals hatte ich rund 14 Spezialitdten im
Sortiment, die ich gemeinsam mit meiner
Mutter in einer kleinen Kiiche zubereitet habe”,
erinnert sich Ramin Ghorban. Noch heute wird
der GroBteil der frischen Antipasti fir Ghorbans
Feinkosttheken in den akzenta-Mérkten sowie
die beiden Ladenlokale in Aachen und Diissel-
dorf nach eigenen Rezepten in Wuppertal
hergestellt. Inzwischen Ubernehmen das je-
doch sieben Mitarbeiter in der Ghorban Delika-
tessen Manufaktur. Die brigen Produkte aus
Ghorbans Sortiment werden nach traditio-
nellen Verfahren in kleinen Handwerksbetrieben
in Italien, Griechenland und Spanien her-
gestellt - zum Beispiel die feinen Kase- und
Schinkenspezialitaten. ,Das Potenzial meiner
Produkte wurde von akzenta friih erkannt und
gefordert. Dafiir bin ich sehr dankbar”, sagt der
Feinkostexperte. Die Wertschatzung, die er von
akzenta erfahre, sei fur ihn ein Ansporn, sein
Angebot kontinuierlich zu erweitern, um den
Kunden immer wieder etwas Neues zu bieten.

Oliven-Antipasti aus eigener Herstellung.

L

oy »

Neue Ghorban-Produkte

Als Meeresfriichte-Fan hatte er schon lange
den Wunsch, hochwertige Fischkonserven in
sein Sortiment aufzunehmen. Doch auch da-
fur musste erst der richtige Produktionspartner
gefunden werden. ,Durch einen Tipp meines
Bruders habe ich schlieBlich einen traditio-
nellen Fischereibetrieb in Portugal entdeckt,
der Thunfisch und Jahrgangs-Sardinen von
Hand verarbeitet. In diesem Betrieb lassen wir

Um die Qualitit seiner Rohstoffe persénlich zu
prifen, besucht Ramin Ghorban regelmifig seine
ausgewihlten europiischen Produzenten.

nun verschiedene Fisch-Spezialitaten produ-
zieren, die jetzt in den Verkauf gehen”, verrat
Ramin Ghorban. Auch im Antipasti-Bereich wird
es demnachst Neues geben, unter anderem
fermentiertes Gemise. Wichtig ist Ghorban
dabei, dass alle seine Produkte, von denen es
inzwischen mehr als 100 gibt, zusammen-
passen und einander erganzen. Er spricht
deshalb gern von seiner Produktfamilie. ,Ich
mdchte, dass Kunden, die eines unserer
Produkte probieren, sofort schmecken: Ja, das
ist von Ghorban! Wenn sie es dann aus Uber-
zeugung immer wieder kaufen, ist das die
hochste Ehrung, die ich mir als Feinkostpro-
duzent wiinschen kann”, sagt Ramin Ghorban.
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BARMEN

(ARG

Nach dem Umbau eines weiteren Markt-
bereiches erwartet unsere Kunden in Barmen
nun ein ganz neues Einkaufserlebnis.
Waren Sie auch schon da?

er Stamm-Supermarkt von Nicole
(@ Klein ist eigentlich der akzenta-

Markt Steinbeck. Aus Neugier auf
den neuen Look des modernisierten Markts
in Barmen ist die 46-Jahrige fir ihren Ein-
kauf heute aber in den Osten der Stadt ge-
fahren. ,Das ist richtig schick geworden!
So schon hell und groBzlgig. Da hat man
richtig Lust, sich beim Einkauf etwas Zeit zu
lassen und in Ruhe umzuschauen”, sagt die
Wouppertalerin tber ihren ersten Eindruck
vom Markt. Dann verabschiedet sie sich,
um ihre lange Einkaufsliste abzuarbeiten und
sich ,noch ein wenig inspirieren zu lassen”.
Die freundliche akzenta-Mitarbeiterin an der
Info-Theke berichtet, dass sie und ihre Kolle-
ginnen von den Kundinnen und Kunden
schon viele positive Riickmeldungen zur
Umgestaltung des Marktes erhalten haben.
JAlteren Kunden miissen wir manchmal hel-
fen, sich zu orientieren und die gewohnten

Kostliche Antipasti, feine Ole, Schinken- und Kasespezialitaten sowie vieles

mehr gibt es an der Feinkosttheke der Ghorban Delikatessen Manufaktur.

T e

GHORBAN
DELIKATESSEN



Lieferservice

In unseren akzenta-Mark-
ten konnen Sie entspannt
einkaufen und sich
schwere Waren gegen
eine geringe Gebiihr be-
quem nach Hause liefern

lassen. Melden Sie sich
OBST UND

einfach kurz an der Markt-

Information, wenn Sie die- G E H U s E

sen Service nutzen
mochten.

kaufs gern noch einen Stopp ein,
um sich eine besondere Kostlichkeit

(oder auch einige mehr) mit nach Hau-
se zu nehmen und sich von den fach-

Produkte an deren neuem Platz im kundigen Theken-Mitarbeiterinnen
Markt zu finden. Aber das ist ja vor und Mitarbeitern rund um den Genuss
allem eine Sache der Gewodhnung”, der feinen Produkte beraten zu lassen.
so die Service-Mitarbeiterin. Liebhaber frischer Sushi-Spezialitaten

. . kommen ab sofort bei EatHappy auf
Elnladende Fl’lSChe ihre Kosten. Hier kann man sogar zu-
Kaum zu verfehlen sind hingegen sehen, wie die asiatischen Leckereien
die einladenden neuen Frische- direkt vor Ort zubereitet werden.

theken von Fischfeinkost Dair und
der Ghorban Delikatessen Manufak-
tur. Hier legt man am Ende des Ein-




akzenta MARKTINFOS

sehen, W

zu ie die kostlichen!

frisch zubereitet wer

DROGERIE &
KOSMETIK

Produkte rund um Schénheit, Wohlbefinden und
Gesundheit gibt es in der hellen und gut sortierten
Beauty Lounge des akzenta-Markts in Barmen.
Auch die anderen Bereiche des Markts bieten viel
Platz in den Gangen und zwischen den Regalen.

Genuss wird grof3geschrieben

Wenn der Hunger nach dem Einkauf etwas groRer ist,
steht in Barmen nun auch ein eigenes FUCHSWINKEL-
Restaurant mit tagesfrisch zubereiteten Speisen bereit. Hier
treffen wir Nicole Klein wieder, die sich gerade ein Gericht
zum Mitnehmen einpacken lasst. ,\WWenn das so lecker
schmeckt, wie es riecht, werde ich ab sofort wohl 6fter mal
nach Barmen fahren”, stellt sie lachend fest.
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Im neuen Nahversorgungszentrum in
Heiligenhaus wird akzenta den ersten
Markt aufderhalb Wuppertals er6ffnen.

ie Spannung steigt in Heiligenhaus! Auf einem ehemaligen
(@ Industriegelande an der WestfalenstraBe wurde hier mit

dem Forum Hitzbleck ein neues Nahversorgungszentrum
mit rund 9000 m2 Nutzflache errichtet, das in diesem Frihjahr

Eroffnung feiert. akzenta ist hier mit einem groBen modernen

Lebensmittelmarkt eingezogen und freut sich darauf, die Menschen

in Heiligenhaus und Umgebung mit einem umfassenden und hoch- F I s C H F E I N Ko s T
wertigen Sortiment zu begeistern. Das Designkonzept des neuen

Markts zeichnet sich durch ein helles, freundliches Ambiente mit

groBngigen Bedienungstheken aus. Mit Christian Ochwat und Typisch akzenta: Auch im neuen Markt in Heiligenhaus wird es groRzligige

Calogero Cutaia werden zwei erfahrene akzenta-Fuhrungskréfte Feinkost- und Bedienungstheken geben, an denen Kundinnen und Kunden

die l\/IarktIeitung in Heiligenhaus tibernehmen neben erstklassigen Produkten eine fachkundige Beratung erhalten.

~~  METZGEREI

Fotos: Mark Eich, ShopZwo (5), Andrii Kucher/123rf.com




akzenta AKTUELLES

Sophie Sistermann und
aben 2019

‘Yasaf Hanseri,_ :
Mykyta Buldenko (von h_nks) h

eine E

begonnen.

a I(ZG n ta bildet auch 2021 aus

Auch 2021 haben Schulabsolventinnen
und -absolventen die Chance, bei akzenta

eine Ausbildung im Lebensmitteleinzel-

handel zu beginnen. Wir klaren die wich-

tigsten Fragen rund um die Bewerbung.

Eine Ausbildung

bei akzenta verbindet
Lernen in der Berufs-
schule und in Semi-
naren mit praktischer
Arbeit in den Méarkten
oder in der akzenta-

Verwaltung.

erde ich 2021 trotz Corona einen Ausbildungsplatz fin-

den? Wie lauft das jetzt mit dem Bewerbungsverfahren?

Habe ich noch Chancen, wenn mein Abschlusszeugnis
nicht so gut ausgefallen ist? Solche Fragen treiben aktuell viele junge
Menschen um, die in diesem Jahr nach mehreren Monaten Home-
schooling ihren Schulabschluss machen. Die gute Nachricht: Wir bei
akzenta suchen auch jetzt motivierte Nachwuchskrafte und bieten
flexible Moglichkeiten, eine fundierte Ausbildung im Lebensmittel-
einzelhandel zu beginnen!

Welche Ausbildungsberufe gibt es?

In unserem regional verwurzelten Unternehmen mit Anschluss an die
REWE-Gruppe konnen Azubis die Berufe Verkaufer/-in oder Kauffrau
bzw. Kaufmann im Einzelhandel, Fachverkaufer/-in im Lebensmittel-
handwerk und Fleischer bzw. Fleischerin erlernen. Wer sein Abi in
der Tasche hat, kann sich zudem im Rahmen unseres Abiturienten-
programms zum/zur Handelsfachwirt/-in ausbilden lassen.

Bis wann kann man sich bewerben?
Bewerbungen fir den Ausbildungsstart im Sommer 202 1 sollten,
wenn moglich, bis Ende Marz bei uns eingehen. Mit einer tber-

Fotos: Mark Eich (3), Melanie Zirkenbach (4)



Unser Azubi-Einfithrungstag fand 2020 in Kleingruppen und unter
strengen Corona-Hygieneregeln statt.

zeugenden Bewerbung ist es aber auch spater noch maoglich, in das
Bewerbungsverfahren aufgenommen zu werden.

Wie geht es nach der Bewerbung weiter?

Normalerweise laden wir Bewerber/-innen, die uns liberzeugen, zu
einem Einstellungstest ein. Wer diesen besteht und im Vorstellungs-
gesprach einen guten Eindruck macht, absolviert anschlieRend ein
kurzes Probepraktikum. Solange die Corona-Kontakteinschrankungen
weiterbestehen, gehen wir jedoch etwas anders vor: Im ersten
Schritt laden wir interessante Bewerber/-innen zu einem Online-

: B

| § A

Bei einem Einfithrungstag lernen neue Azubis unser Unternehmen kennen.

Bewerbungsgesprach per Video-Call ein. Wer dabei Uberzeugen
kann, macht zunachst ein verkirztes Probepraktikum, bevor dann in
Kleingruppen unter Einhaltung der Hygiene- und Abstandsregeln ein
Einstellungstest stattfindet.

Wie wichtig sind gute Noten?

Noten sind fiir eine Ausbildung bei akzenta nicht das entscheidende
Kriterium. Wichtig ist, dass die Bewerber/-innen im Gesprach und im
Probepraktikum durch ihre Motivation Giberzeugen. Dadurch, dass
wir den Einstellungstest aktuell am Ende des Verfahrens durchfihren,
bekommen auch Interessentinnen und Interessenten eine Chance,
die sonst nach der theoretischen Wissensulberprifung eine Absage
erhalten hatten.

Wo gibt es mehr Infos rund um die Ausbildung?

Alles Wissenswerte rund um die Ausbildung und den Bewer-
bungsprozess kann man unter www.rundum-akzenta.de/
karriere/ausbildung nachlesen.

R oudichen Glickomnseh! TR

Ausgezeichnete Azubis

Trotz der schwierigen Rahmenbedingungen im Corona-Jahr
2020 haben unsere Azubis Maurice Kuhnt (krankheitsbe-
dingt nicht mit auf dem Foto), Baris Akkaya und Meike
Nina Hiillwegen-Cleff ihre Ausbildungsprifung zum Kauf-
mann im Einzelhandel bzw. zur Verkauferin mit Auszeich-
nung bestanden. Wir gratulieren zu diesem tollen Erfolg!

akzenta-Jubilare

35-jahriges Jubilaum
Loredana Mastellotto-Bartz
(Steinbeck)

30-jahriges Jubilaum

Uwe Gesenberg (Barmen);
lllona Ucker (Elberfeld)
20-jahriges Jubilaum

Elke Suckau (Barmen);

Verena Kropff, Giovanna Tondo
(Steinbeck); Nair de Leon
Jorge-Nunes-Kuerten,

Gabriele Schmitz (Vohwinkel);
Pauline Krebs (Verwaltung)
15-jahriges Jubilaum
Annette Harz, Brygida Walotka
(Elberfeld)

10-jahriges Jubilaum

Marcel Kersting, Reinhard
Schroder (Barmen); Anton
Altenwerth, Werner Braun (Elberfeld)

Uwe Gesenberg
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Eine Wuppertaler Agentur machte
mit Online-Weihnachtsfeiern rund
800 Kinder glucklich.

ie sind Gemeinschaft und ein festliches Beisammensein

moglich, wenn Menschen sich nicht treffen dirfen?

Wie schafft man Nahe trotz Abstandsgebot? Diese Fragen
haben Christoph Odendahl, Geschéftsflihrer der Wuppertaler Werbe-
agentur COSA, im Corona-Jahr 2020 umgetrieben. Zuerst beruflich,
als ein von seinem Team ausgerichtetes Firmenjubilaum wahrend des
ersten Lockdowns ins Wasser zu fallen drohte, spater dann auch privat.
Denn als die MaBnahmen zur Pandemie-Eindammung im Herbst aber-
mals verscharft wurden, sah es auch fiir die Kindergarten-Weihnachts-
feier von Odendahls b5-jahriger Tochter dister aus.

Weihnachtsfeier als Online-Event

Doch der Unternehmer und sein Agenturteam fanden fir diese Probleme
eine kreative Losung: Wenn Menschen nicht zu einer Feier gehen durfen,
muss die Feier eben zu ihnen kommen - und zwar virtuell! So wurde das
Jubildumsfest, das eigentlich in der Wuppertaler Stadthalle stattfinden
sollte, kurzerhand in ein interaktives Online-Event umgemdtinzt. Moglich
machte dies ein mit Video- und Tontechnik ausgestattetes Studio, das die
Agentur in ihren Rdumlichkeiten im Kollaborationshaus CO 16 unterhalt.
Angespornt vom Erfolg der Online-Feier wollte Odendahl das Konzept
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auch nutzen, um Kindern eine Freude zu machen. ,Als Vorstand der
Elterninitiative Zwergenburg e.V. musste ich erleben, wie im Kindergarten
meiner Tochter eine Veranstaltung nach der anderen ausfiel. Das weckte
in mir den Wunsch, den Kindern wenigstens eine gemeinsame Weih-
nachtsfeier zu ermaglichen”, erzéhlt der Agentur-Inhaber. Viele Eltern und
Kindergarten-Mitarbeiter halfen begeistert mit, das Event auf die Beine zu
stellen. Sie trugen weihnachtliche Rezepte und Bastelideen zusammmen
und packten Packchen, die an die teilnehmenden Familien verschickt
wurden. AuBerdem nahmen sie Weihnachtslieder und ein Krippenspiel
auf, die als Video-Einspieler bei der Weihnachtsfeier zu sehen sein sollten.

Suche nach Spendenpartnern

Auch dem Bergischen Kinder- und Jugendhospiz Burgholz bot Odendahl
an, eine digitale Weihnachtsfeier zu organisieren. ,Da die Kinder im Hos-
piz zur Corona-Risikogruppe zahlen, war es fir die Einrichtung nicht mog-
lich, eine regulare Feier auszurichten - obwohl Austausch und Gemein-
schaftsgefiihl gerade hier wichtig sind”, sagt der 52-Jahrige. Weil fur die
Produktion der Weihnachtsfeiern trotz des ehrenamtlichen Engagements
aller Beteiligten einiges an Kosten entstand, wandte die Agentur sich an
lokale Medien und nutzte ihr Netzwerk, um Spendenpartner zu gewin-
nen. ,Uber die vielen Riickmeldungen von Firmen und Privatleuten, die
uns daraufhin erreichten, haben wir uns sehr gefreut”, berichtet Christoph
Odendahl. Denn dank der groBen Spendenbereitschaft war es der Agen-
tur am Ende maoglich, virtuelle Weihnachtsfeiern fir mehrere Einrich-
tungen und insgesamt gut 800 Kinder auszurichten. akzenta spendete
nicht nur einen Geldbetrag, sondern auch Sachpreise und Einkaufsgut-
scheine, die im Rahmen von Tombolas verlost wurden. ,Der schonste
Lohn fur uns Organisatoren war die Begeisterung, mit der die Kinder vor
den Bildschirmen mitgemacht haben. Eltern haben uns berichtet, dass
viel gesungen und gelacht wurde”, so das Fazit von Christoph Odendahl.

........................................................

COSA Werbeagentur GmbH | Christoph Odendahl
c.odendahl@cosa-online.de | Tel.: 02 02 /979 05 16
www.cosa-online.de
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Gemeinsam stark fiir Wuppertal

Im vergangenen Jahr hat sich einmal mehr gezeigt, wie wichtig
Solidaritat und eine starke Gemeinschaft sind, um grolRe Heraus-
forderungen zu bewaltigen. Als regional verwurzeltes Unternehmen
wollten auch wir von akzenta unseren Beitrag dazu leisten. Neben
groReren Geldspenden an die CVJM Westbund und Adlerbriicke
sowie den Kinderschutzbund in Witten konnten wir mehreren
Schulen, Vereinen und Institutionen direkt und unkompliziert mit
Sachspenden aus unserem Sortiment helfen. Um den Einsatz der
Solidargemeinschaft Wuppertal, der Caritas und der Stadtmission
Wouppertal fir Wohnungslose und andere Menschen in Notlagen
zu unterstitzen, haben akzenta-Mitarbeiter rund 100 Spendentu-
ten mit Lebensmitteln und weiteren Giitern des téglichen Bedarfs
gepackt und an die Institutionen weitergeleitet. Im Rahmen der
REWE-Aktion ,Gemeinsam Teller flllen” kamen zudem rund

1500 Spendentiiten fiir die Wuppertaler Tafel zusammen.
Kunden konnten diese wahrend des Aktionszeitraums in unseren
Méarkten zum Preis von je b Euro fir den guten Zweck erwerben.

Ihr Kontakt zu akzenta

Sie machen sich in unserer Stadt
fiir Menschen in Notlagen stark
oder setzen sich fiir ein besseres
Miteinander in Wuppertal ein?
Lassen Sie uns gern dariber
sprechen, wie akzenta lhr Projekt
oder lhren Verein unterstiitzen
kann! Schreiben Sie mir unter
nicole.kuepper@akzenta-
wuppertal.de. Ich freue mich
auf Ihre Ideen!

* *
« VIEIN WuNSCHzeTre, %

Auch 2020 gab es viele
,Sterntaler“-Geschenke

Geldsorgen der Eltern, fehlende Kontakte zu Gleichaltrigen und

ein Alltag ohne die gewohnten Strukturen von Schule oder Kita:
Das Corona-Jahr 2020 hat Kindern vieles abverlangt. Umso mehr
freuen wir uns, dass unsere alljahrliche ,Sterntaler*-Spendenaktion
auch im Dezember 2020 ein voller Erfolg war und vielen Kindern
unserer Stadt Geschenke unterm Weihnachtsbaum bescherte!
Insgesamt 18 soziale Einrichtungen aus Wuppertal haben uns aus-
gefiillite Sterntaler-Wunschzettel von mehr als 550 Kindern
geschickt. Das Engagement unserer Kunden, diese Wiinsche zu er-
fullen, war wie immer groB, sodass wir am Ende unzahlige liebevoll
dekorierte Packchen an die Einrichtungen ausliefern konnten. Auch
wenn die sonst tblichen Weihnachtsfeiern diesmal groRtenteils
ausfallen mussten, haben alle Geschenke ihre Adressaten recht-
zeitig zum Fest erreicht. Vielen Dank fir Ihre Mithilfe, liebe Kundinnen
und Kunden! Einrichtungen, die bei der ndchsten Sterntaler-Aktion
erstmals dabei sein mdchten, kdnnen sich gern bei uns melden.

Dieter Segendorf

aus dem akzenta- -

Markt Barmen —
mit einem liebe-

voll verpackten

Sterntaler™

Geschenk.
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Kunden fragen, akzenta antwortet

Anja Kaiser, akzenta-Ernahrungsberaterin

Herr K. Larsen: Liebe Frau Kaiser, ich
mochte mich zukiinftig vegan ernahren
und Milch durch eine pflanzliche Alter-
native ersetzen. Welche Produkte
kénnen Sie empfehlen?

ieber Herr Larsen, in gut sortierten

Lebensmittelmarkten finden Sie eine Viel-
zahl pflanzlicher Milch-Alternativen, die sich im
Geschmack und in der Nahrstoffzusammenset-
zung zum Teil stark unterscheiden. Ich empfehle
Ihnen, verschiedene Produkte zu probieren. So
konnen Sie herausfinden, was Ihnen schmeckt
und zu lhrem Bedarf passt. Da der Begriff ,Milch”
in Europa rechtlich geschiitzt ist und ausschlieR-
lich fir das Gemelk der Kuh verwendet werden
darf, werden Alternativen pflanzlicher Herkunft
meist als ,.Drink” bezeichnet. Zu den bekann-
testen Pflanzendrinks gehoren die Folgenden:

(2 Sojadrink wird aus Sojabohnen hergestellt.
Er lasst sich gut aufschaumen und ist ein
geeigneter Milchersatz im Kaffee.

(2 Mandeldrink wird aus Mandeln hergestellt
und passt durch seinen siBlichen, leicht nus-
sigen Geschmack gut zu Musli, fiir Geback
und fur die Zubereitung von SiiRspeisen.

[2) Nussdrinks aus Hasel-, Cashew- oder
Macadamianissen zeichnen sich durch ein
intensives Eigenaroma aus und sind daher

vor allem zum Kochen, Backen und Verfeinern
von Speisen geeignet.

(2] Haferdrink ist die bekannteste Milch-
alternative auf Getreidebasis. Es gibt aber
auch Drinks aus Dinkel, Quinoa, Hirse und
Amarant. Durch den Abbau der Starke
wahrend der Fermentation enthalten diese
Drinks eine naturliche StiRe.

(2 Reisdrink hat im Vergleich zu anderen
Pflanzendrinks einen eher geringen Eigen-
geschmack. Er ist glutenfrei und bei Zoliakie
oder einer Soja- oder Nussallergie interessant.
(2 Lupinendrinks werden aus der SiiBlupine
hergestellt. Sie enthalten relativ viel Eiweil

und sind pur oder mit Schokoladen- sowie
Vanille-Aroma erhéltlich.

[2) Kokosdrink wird meist aus gemahlenem
Kokos-Fruchtfleisch hergestellt und ist relativ
fettarm. Durch den siRlichen Eigengeschmack
ist er ideal fur die Zubereitung von SiiRspeisen.

Pflanzliche Milchalternativen

Bei der Herstellung werden die Ausgangsstoffe
der Pflanzendrinks, z.B. Soja, Reis oder Getreide,
zu einem feinen Mehl verarbeitet. Dieses wird
dann in Wasser eingeweicht, aufgekocht und
gefiltert, oft auch fermentiert und pasteurisiert.
Reis- und Getreidedrinks werden zudem mit
etwas Pflanzendl angereichert, damit die
Flussigkeit emulgiert und eine milchahnliche
Farbe annimmt. Zur Verbesserung des
Geschmacks werden den Getranken oft noch
Salz, Zucker und Aromen zugesetzt oder sie
werden als Mixgetranke angeboten (z.B. Ha-
fer-Mandel-Drink). Aus gesundheitlicher Sicht
sollten Sie Bio-Drinks vorziehen, die weder
zusatzlichen Zucker noch Aromen oder Zu-
satzstoffe wie Stabilisatoren, Emulgatoren,
Saureregulatoren enthalten. Der Nahrstoff-
gehalt der Drinks variiert in Abhangigkeit von
dem Lebensmittel, aus dem sie hergestellt
werden. Was die Zusammensetzung der
energieliefernden Néahrstoffe Fett, Protein und
Kohlenhydrate betrifft, kommmt Sojadrink fett-
armer Kuhmilch am nachsten. Getreidedrinks
hingegen sind protein- und fettarm.

Mitmachen
& gewinnen

SO WIRD'S GEMACHT:
FULLEN SIE DIE FELDER MIT DEN

ZAHLEN 1 BIS 9 SO AUS,
DASS IN JEDER ZEILE UND SPALTE

SOWIE IN JEDEM 3 x 3-FELD 8

DIE ZIFFERN NUR EIN EINZIGES
MAL VORKOMMEN.

2

Leserfragen/Gewinnspiele Haben Sie Fragen rund um Rezepte, Haushalt oder akzenta?

Oder mochten Sie an einem Gewinnspiel teilnehmen? Dann schreiben Sie mit Stichwort und Adresse an: akzenta
Kundenmagazin, Postfach 200143, 42201 Wuppertal, per Fax an: 0202/551 26-9 02 oder per E-Mail an:
magazin@akzenta-wuppertal.de. Gewinnspielkarten konnen Sie auch direkt in die Ratselboxen in den akzenta-
Markten werfen. Keine Barauszahlung der Gewinne. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. akzenta-Mitarbeiter
sowie deren Angehdorige dirfen nicht an unseren Gewinnspielen teilnehmen.

IHRE GEWINNCHANCE:

Losen Sie unser Sudoku und gewinnen Sie
einen Einkaufsgutschein im Wert

von 50 Euro fiir die akzenta-Markte.
Diesen konnen Sie zum Beispiel nutzen,
um sich mit besonderen Spezialitdten

aus unserem Sortiment oder von unseren
Feinkost- und Frischetheken zu verwdhnen!

Prets

Wenn Sie gewinnen méchten, I6sen Sie
einfach das Sudoku und schicken Sie uns die
eingekreiste Losungszahl (Adresse siehe links).

Einsendeschluss: 11. Juni 2021
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Ein eigenes Kressebeet
ziehen

-j , ’a% 7 hast du Lust, dein eigenes kleines Kriuterbeet

zu ziehen und den Pflanzen beim Wachsen zuzuschauen? Mit

Kresse geht das ganz einfach und schnell! Alles, was du dafiir brauchst, sind
Kressesamen (Keimsaat), eine flache Schale, etwas Watte oder Kiichenpapier
und eine Sprithflasche mit Wasser. Und so geht’s: Mit der Watte oder
dem Kiichenpapier (am besten 2-3 Lagen) legst du den Boden der Schale
aus. Dann gibst du etwas Wasser hinzu, sodass Watte oder Kiichenpapier
schén feucht sind, aber nicht schwimmen. Die Kressesamen kannst du
nun gleichméflig auf der Watte bzw. dem Kiichenpapier verteilen. Achte
darauf, dass sie méglichst nicht iibereinanderliegen. Tipp: Am wohlsten
fithlt sich dein Kressebeet an einem hellen, halbschattigen Platz, an dem es viel

Licht bekommt, aber nicht direkt in der Sonne steht — zum Beispiel auf einer Fenster-
bank. Hier solltest du es nun mindestens zweimal taglich mit Wasser aus der Sprithflasche
besprithen. Achtung: Wenn Wasser in der Schale steht, hast du es zu gut gemeint.
Nimm lieber etwas weniger, damit die Kresse nicht schimmelt. Schon nach 2 bis 3 Tagen
wirst du sehen, wie aus den Kressesprossen die ersten zarten Keimlinge wachsen. Nach
funf bis sechs Tagen hast du dann ein richtiges griines Kressebeet, das wunderbar wiirzig
duftet. Das Tolle: Du kannst deine selbst gezogene Kresse sogar essen. Sie schmeckt
zum Beispiel lecker auf einem Brot mit Quark oder Frischkise.

Viel Spafd beim pPflanzen und Probieren,

deime Amma.

GEWINNSPIEL

Lustiger Zeichen- und
RatespaRB fiir GroB & Klein

AKZENTA UND GOLIATH GAMES VERLOSEN
2-MAL DAS SPIEL ,STILLE POST-EXTREM”

.Stille Post-Extrem” bringt den Klassiker Fliisterpost als Brettspiel
O in die Kinderzimmer. Hier wird jedoch nicht gefliistert, sondern
W u s s t e st gezeichnet — und das auch noch unter Zeitdruck! Da sind Kreativitat
O und Schnelligkeit gefragt. Um zu erraten, welchen vorgegebenen Begriff
du SChon . ein Mitspieler oder eine Mitspielerin gemalt hat, ist manchmal eine Menge
Vorstellungskraft notig. So wird aus dem Schottenrock schnell ein Tennis-
platz! Bei ,Stille Post Extrem” zeichnen und ratseln bis zu sechs Spiele-

...dass jede Vogelart morgens zu einer anderen Uhrzeit rinnen und Spieler ab acht Jahren. Wenn du gewinnen mdochtest, schick
uns eine Postkarte oder eine E-Mail mit dem Stichwort ,Stille Post-Extrem”.

mit ihrem Gesang beginnt? Vor allem zur Brutzeit im Frihjahr, Die Adresse und die Teilnahme-
von Ende April bis Anfang Juni, kann man in den Morgen- bedingungen findest du
stunden einem vielstimmigen Vogelkonzert lauschen. Meist auf der Seite 30.

singen nur die Mannchen, um ihre Reviere abzustecken und
Weibchen anzulocken. Dabei hat jede Vogelart einen anderen
Zeitpunkt fir den morgendlichen Gesangsbeginn, der sich an
der zunehmenden Tageshelligkeit orientiert. Die Nachtigall und
die Lerche sind besonders friih dran. Sie starten mit ihrem
Gesang etwa 90 Minuten vor dem Sonnenaufgang, wenn es
noch ganz dunkel ist. Etwa 20 bis 30 Minuten spater

folgen Rauchschwalbe, Singdrossel und Rotkehlchen. Zu

den spaten Sangern gehéren Meisen, Finken und Stare.
Wenn sie lostrallern, wird es bereits immer heller und der
Sonnenaufgang steht kurz bevor.

Einsendeschluss: 11. Juni 2021




hohesC

reich an natiirlichem Vitamin C

hohesC PLUS
Inlyliy

Unterstiitzt aktiv
dein Immunsystem.”

*1 Glas hohes C (0,25 1] deckt den Tagesbedarf an Vitamin C. Vitamin C tragt zur
normalen Funktion des Immunsystems bei. hohes C empfiehlt abwechslungsreiche
und ausgewogene Erndhrung sowie eine gesunde Lebensweise.
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