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Liebe Leser:innen,

jedes Jahr aufs Neue Uberrascht die Natur uns in dieser
wundervollen Jahreszeit. Vieles erscheint vertraut, anderes
wirkt auf einmal wie neu. Das gilt auch flr das Magazin, das
Sie in den Handen halten. Wir haben unser Design ein wenig
Uberarbeitet, es moderner, besser lesbar gemacht. Aber
natdrlich haben wir auch vieles beibehalten, was Sie liebge-
wonnen haben. Wir hoffen, der neue Look gefdllt Ihnen.

Im Mittelpunkt dieser Ausgabe stehen wieder viele inspirie-
rende Rezeptideen flr die warmen, sonnigen Monate. Freuen
Sie sich auch so sehr darauf, endlich wieder den Grill anzuwer-
fen? Im Heft finden Sie zahlreiche Anregungen und Produkt-
empfehlungen rund ums sommerliche Grillvergnigen.

Fur laue Abende haben wir leichte Gerichte zusammenge-
stellt, die perfekt zur Saison passen. Und auch Naschkatzen
kommen auf ihre Kosten: Lassen Sie sich Uberraschen, wie
sich aus frischen Beeren und Frichten kdstliche Desserts
zaubern lassen. Neu dabei ist die Rubrik ,Kochen mit Kids" —
mit einfachen Rezepten, die Kindern SpaB machen und
leicht umzusetzen sind. In unserer aktuellen Homestory
nehmen wir Sie dorthin mit, wo unsere aromatischen, frisch
geernteten Kirschen und Pflaumen ihren Ursprung haben.
AuBerdem klaren wir, worin eigentlich der Unterschied
zwischen Kern- und Steinobst besteht. Als Nahversorger
liegt uns soziales Engagement besonders am Herzen. In
Dortmund unterstltzen wir beispielsweise das Kindertrau-
erzentrum MOWE, das wir Ihnen néher vorstellen méchten.
Selbstverstandlich darf auch ein Blick in die akzenta-
Gastronomie nicht fehlen: Dieses Mal laden wir Sie in unser
FUCHSWINKEL-Restaurant in Vohwinkel ein. Zum Abschluss
schauen wir auf vergangene und kommende akzenta-
Veranstaltungen, die Genussmenschen in unseren Mdrkten
zusammenbringen —fur kulinarische Erlebnisse in bester
Gesellschaft.

Doch nun winschen wir lhnen viel Freude mit diesem
Magazin und vor allem eine schéne sonnige Zeit mit vielen
genussvollen Momenten.

Herzlichst Ihr
Andre Kolbinger
akzenta-Geschaftsfihrung



akzengg

Smashed Potatoes

VOM GRILL MIT SOUR CREAM UND BACON

T 4 Peysonen
‘ 30 Minuten

(alternativ + ca. 30 Minuten Backofenzeit)

ZUTATEN

2 kg kleine, vorwiegend 80 g Bio-Bacon-Wirfel
festkochende Kartoffeln 50 g Gratinkdse
(alternativ Drillinge) 370 g Sour Cream

3—4 EL Olivendl 25 g Schnittlauch

Salz, Pfeffer 1 Bio-Zitrone

2 Knoblauchzehen

ZUBEREITUNG
1 Kartoffeln waschen und mit Schale ca. 15-20 Minuten (je

nach GréBe) in siedendem Salzwasser kécheln lassen. In der
Zeit den Grill auf kleiner Hitze vorheizen. 2 Die Kartoffeln
abgieBen und kurz ausdampfen lassen. 3 Eine Grillplatte
oder Ahnliches mit Ol einfetten und die Kartoffeln darauf
zerdrlcken. Daflr eignet sich ein Glas oder ein Burger
Smasher. Alternativ: Die Smashed Potatoes kénnen
auch im Backofen zubereitet werden. Daflr die Kartoffeln
auf einem eingefetteten Backblech zerdriicken, auch mit Ol
einpinseln und ca. 30 Minuten bei 200 °C Ober- und Unter-
hitze knusprig backen. & Die Knoblauchzehen in Stiicke
schneiden. S Die Kartoffeln mit etwas Ol an der Oberseite
bestreichen, jeweils mit etwas Knoblauch belegen, eine Pri-
se Fleur de Sel zugeben und bei geschlossenem Deckel bei
max. 200 °C ca. 5 Minuten grillen, bis sie am Rand und an der
Unterseite knusprig sind. 6é Die Baconwiirfel in einer freien
Ecke der Grillplatte knusprig braten und zur Seite stellen.

? Die Smashed Potatoes kénnen auch indirekt gegrillt
werden, dabei verldngert sich die Garzeit allerdings auf ca.
30 Minuten. 8 Den Ké&se dann kurz vor dem Ende der Garzeit
auf die Kartoffeln streuen und schmelzen lassen.

4 Die warmen Kartoffeln auf einer Platte servieren und mit
den Baconwiirfeln garnieren. 10 Sour Cream mit Schnitt-
lauch und Zitronenabrieb verfeinern und zu den Kartoffeln
servieren.

Pro Portion: 370 Kcal (2803 KJ) /79 gKH /23,8 gE/2739F



4 Peysonen
30 Minvten

+ 1 Std. Wavrtezeit

ZUTATEN

1 Glas Pesto (Bas

oder Rucola)

2 rote Paprikas

2 gelbe Paprikas

2 Zucchini '

250 g Champigno

1 Aubergine

1 rote Zwiebel

4 Knoblauchzehe

1 EL Olivendl

50 g Pinienkerne

2 Stangel Rosmari

2 Stangel Thymia
alz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

1 Zucchini, Paprikas und Aubergine abbrausen. Strunk, Deckel und Boden der Paprikas @
schneiden. 2 Die Wande heraustrennen. 3 Bei der Aubergine und den Zucchini den Stielan
satz abschneiden. 4 Zucchini und Aubergine in Scheiben, Paprikas in Streifen schneiden:
S Mit Salz bestreuen und ziehen lassen. Nach 10 Minuten das Wasser abtupfen. 6 Die Cha
pignons putzen und halbieren. # Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und in Sticke

schneiden. 8 Das Gemuse mit der Zwiebel und dem Knoblauch in eine Schissel geben, jé

2 Stangel Rosmarin und Thymian sowie 1 EL Olivendl dazugeben und alles abgedeckt

1 Stunde marinieren lassen. @ Gemuse in einer heiBen Grillpfanne oder auf dem Rost ca.

10—15 Minuten gleichmdaBig grillen, bis es weich ist. 10 Das Gemdse in eine Bowl oder Schil

sel geben, mit dem Pesto vermengen und gegebenenfalls mit Salz und Pfeffer nachwiirz
it den Pinienkernen garnieren.

akzeniﬁ:g
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4 Peysonen
25 Minvten

Schwarzey Pfeffer

Fur den schwarzen Pfeffer werden
unreife, grine Pfefferkdrner geerntet,
im Freien fermentiert und getrocknet.
Dadurch schrumpfen sie und erhalten
ihre runzelige Oberflache.
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KUHNE MADE FOR VEGGIES GRILLSAUCEN

Auf GemUse-Griller wartet jetzt ein echter Gamechanger. Mit den

MADE FOR VEGGIES Grillsaucen von Kuhne wird die Grillsaison ga-

rantiert auch ohne Fleisch und Fisch kostlich. Ob gedippt, gekleckst

oder mariniert — mit den veganen Saucen schmeckt's veggie einfach

besser. Diverse Sorten, z. B. Knoblauch Mediterran.

235-ml-Flasche KUHLMANN
TZATZIKI
Der Klassiker in vegan:

leckerer Tzatziki mit Gur-

THE GREEN MOUNTAIN ken und Kréutern — das
PLANT-BASED STEAK ODER FILET Beste, was einer gegrillten
Null Fleisch. Acht Genuss. THE GREEN MOUNTAIN Kartoffel passieren kann!
bietet Fleischgenuss ohne Fleisch. Die rein 200-g-Becher

pflanzlichen Zutaten werden mit dem typischen
schweizerischen Qualitdtsbewusstsein und
groBer Liebe zum Detail verarbeitet.

200-g- oder 180-g-Packung

LIKE MEAT ROSTBRATWURSTCHEN ODER BRATWURST

Wie Fleisch, nur ohne Fleisch. Die Produkte bestehen aus Soja-, Erbsen- oder
Weizenprotein, schmecken einfach késtlich und sind 100 % pflanzlich —und
das alles ohne Konservierungsstoffe.

200-g- oder 175-g-Packung

Vego\n



GENIESSEN
Nimm's leicht!

NImm s
leicht!

LEICHTE GERICHTE, LEICHT ZUBEREITET!

~Summertime and the living is easy” heiBt es in einem Popklassiker! Zum leichten Leben gehort
natiirlich auch leichtes Essen. Schén, dass die Natur jetzt so viel zu bieten hat, mit dem sich Leckeres
auf den Tisch oder das Blfett zaubern Iasst. Unsere originellen Rezeptvorschildge eignen sich fir ein
schnelles Mittagsmenii ebenso wie flirs Abendessen in lockerer Runde.

n Ko "

| (7 O

ZUTATEN

500 g Spaghetti

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

300 ml Gemusebruhe
Salz, Pfeffer

1TL Honig

15 g Parmesan

akzeniﬂ:g

4 Peysonen T
2S5 Minvten

100 g Krduter-Frischkdse
2 Stangel Basilikum

Saft von 2 Bio-Zitrone

2 kleine Bio-Zucchini

13



GENIESSEN
Nimm's leicht!

14

UChtl ger
Wildreissalat

é MIT CURRY, ANANAS UND PAPRIKA

ZUTATEN

Fir den Reissalat:

250 g Wildreis

1 kleine Ananas (ca. 500 g)
1 rote Paprika

1 Schalotte

1Mobhre

Fur das Dressing:

200 g saure Sahne 1 EL Koriander (gemahlen)
150 g Ananas (aus der o.g. 1 Knoblauchzehe

Menge) 1 Schalotte

1 EL Apfelessig 1 EL Limettensaft

1 EL Olivendl 2 TL Ahornsirup

1 gehdaufter EL Currypulver Salz, Pfeffer

<

ZUBEREITUNG

Flir den Reissalat:

1Den Reis in einem Topf nach Packungsan-
leitung kochen. 2 Die Ananas schélen und in
Stlicke schneiden und 150 g fUr die Zubereitung
des Dressings zur Seite legen. 3 Die Paprika
abbrausen, das Kerngehduse entfernenundin
kleine Stlicke schneiden. 4 Die Schalotte scha-
lenund in kleine Stlicke schneiden (bei Bedarf
kurz in etwas Butter oder Ol anschwitzen). S Die
Méhre schalen und grob raspeln. 6 Alle Zutaten
zu einem Salat vermengen.

Fur das Dressing:

1150 g der Ananasstiicke zusammen mit 1 EL
Wasser sowie der geschdlten Knoblauchzehe
im Mixer oder Smoothie Maker purieren.

2 Saure Sahne, Apfelessig, Olivendl, Currypul-
ver, Koriander, Limettensaft, Ahornsirup, Salz
und Pfeffer hinzufligen, vermengen und Uber
den Reissalat geben.

Pro Portion: 248 kcal (1038 kJ) /37 gKH/59E/8gF

Tipps!
1. Aus den Ananasresten entsteht im Handum-
drehen ein erfrischender Sommerdrink. Dafur
brauchst du die Reste einer Ananas, Limetten-
saft, Minze, Mineralwasser oder Tonicwater
und Eiswurfel.
2. Der Saft der Ananas kann fir die alkoholfreie
Pifna Colada auf Seite 23 verwendet werden.

ZUTATEN

Fiir den Salat:

500 g frischer Thunfisch
100 g Sesamsamen
600 g Drillinge

200 g Prinzessbohnen

1 rote Zwiebel

100 g Oliven

100 g Rispentomaten
50 g Kaperndpfel

3 Mini-Romana-Salatherzen
2 Eier

80 g Radieschen

Fiir das Dressing:

3 EL Apfelessig

1 EL Wasser

5 EL Olivendl

1 EL Honig

1EL Senf

1 EL italienische Krauter
Salz, Pfeffer

4 Peysonen
35S Minvten

ZUBEREITUNG

1Die Kartoffeln in Salzwasser geben, kurz aufkochen und ca. 15 Minuten siedend kdécheln
lassen. Danach abgieBen und ausdampfen lassen. 2 In der Zeit die Eier wachsweich kochen
(ca. 7 Minuten bei GréBe M). 3 Die Bohnen in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen.
In kaltem Wasser abschrecken, durch ein Sieb gieBen und abtrocknen. 4 Den Salat put-

zen und abbrausen und die einzelnen Blatter abtrennen. S Die Radieschen vom Blattgrin
trennen, putzen und abbrausen. 6 Die Kaperndpfel aus dem Glas nehmen und in einem Sieb
abtropfen lassen. # Die Tomaten kurz abbrausen und halbieren. Die rote Zwiebel schélen,

halbieren und in Streifen schneiden. 8 Ein Dressing aus Essig, Wasser, Olivendl, Senf, Honig,

Krautern, Salz und Pfeffer anrtihren. Q Die Sesamsamen auf einen Teller streuen und den
Thunfisch darin wenden und leicht andriicken. 10 Ol in einer Pfanne erhitzen und den Thun-
fisch pro Seite 1-2 Minuten anbraten. 11 Den Salat auf einer Platte oder einem Teller anrich-
ten, den Thunfisch als Topping platzieren und mit dem Dressing UbergieBen. 12 Die Oliven in
eine kleine Schale geben und zum Gericht servieren.

Pro Portion: 327 kcal (1370 kJ) /27 gKH/8gE/20gF




GENIESSEN
Bunt und lecker!

Bunt una lecker!

SUSSES AUS BEEREN UND FRUCHTEN

Da bekommt man schon beim Anblick Appetit: Die Natur muss sich etwas dabei gedacht haben,
als sie Beeren und Friichten so verfuhrerische Farben gegeben hat — als wollte sie darauf hinweisen, wie
lecker die kleinen Vitaminbdmbchen sind! Mit unseren kreativen Rezeptideen schmecken sie nochmal
besser. Der Clou dabei: Die StRe kommt (weitgehend) von den Frichten selbst!

Rejssirup
Reissirup weist
einen hohen Anteil an

Mehrfachzucker auf,
der Blutzuckerspiegel

steigt daher langsam.

Zudem enthdlt Reis-
sirup Kalium, Magne-
siumund Eisen.

akzeniﬁ:}g
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REWE Bonus e
Da ist mehr drin:

PS P 8 Personen
‘ 20 Minuten
beim Einkaufen.
+ 30 Minvten Backzeit

Einfach teilnehmen,
einkaufen,

Euros ans paren.

REWE

Dein Markt
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GENIESSEN
Kochen mit Kids

4 Peysonen
20 Mijnvten

+ 4 Stynden Kihlzeit

S\

3 Bananen (reif)

400 9 tiefgekﬁhlte Himbeeren
2 EL griechisclf\er UOQhUrt
1TL Vanilleextrakt

Bunte Zuekerperlen

Die Bananen schalen und in Scheiben schneiden.
Diese dann in einem Gefrierbeytel nebeneinanderlegen
und luftdicht verschlieRen. Die Bananen dann 4 Stunden

oder Uber Nacht einfrieren.

Die gefrorenen Bananen und die tiefgekihlten
Himbeeren 5—10 Minuten antaven lassen und 2usammen
in einer Kichenmaschine oder einem Mixgerdt 2u einem

samigen Eis pUrieren. Wahrenddessen Joghurt und

Vanilleextrakt dazvgeben.
Das Eis in 9ekUhlte Eisbecher portionieren

und mit frischen Himbeeren

und bunten 2uckerperlen 9arnieren.

128 keal (535S k3) [ 24 9 KH [259E[1,29F

PssT! KLEINER TIPP:

Foy festeres Eis die Masse nach dem PUY.ieVeV‘
nochmals ins Eisfach stellen. Alternativ in
Kleine Becher fillen, einen Stiel einsetzen und

fUy 4 Stunden einfrieven.

akzengg

21
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Sommerweine & Mixgetrdnke

akzengg
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Wenn's drauBen so richtig heil3 b
wird, sind kiihle Getrdnke gefragt.
Erfrischende Weine und Mixdrinks
durfen auf keiner Party im Freien

fehlen —und auch zu Hause auf
dem Balkon wird der laue Abend
direkt noch ein bisschen netter!

FRANKLIN, LIMONADEN UND TONIC

Das britische Traditionsunternehmen Franklin & Sons verwendet aus-
schlieBlich hochwertige, von Hand ausgewdhlte Zutaten, vor allem
Frichte, Wurzeln und Kréuter aus der Region. Der genau richtige Gehalt
an Kohlensdure sorgt flr den perfekten Fizz-Moment. Diverse Sorten.

Je 0,2-I-Flasche | (118,95 / zzgl. 0,25 Pfd.) | 1,79 €
Je 0,275-I-Flasche | (119,05 / zzgl. 0,25 Pfd.) | 2,49 €
Je 0,5-I-Flasche | (116,98 /zzgl. 0,25 Pfd.) | 3,49 €

AUGGENER SCHAF, GUTEDEL QBA, TROCKEN
Mit anregender Sdure und angenehmem Charakter. Perfekt
zu Salaten, Spargel, Fisch, hellem Fleisch und mildem Kase.
Je 1-I-Flasche | (113,99) | 3,99 €

BIOREBE, BIO-WEINE

GenieBen Sie Wein aus 6kologischem Anbau.
Dieser schont Ressourcen und férdert Biodi-
versitdt. Ergebnis des respektvollen Umgangs
mit der Natur sind ausdrucksvolle Weine in
bester Bio-Qualitat. Diverse Sorten.

Je 0,75-1-Flasche | (116,65) | 4,99 €

PLESSIS-DUVAL, ROSE D'’ANJOU, HALBTROCKEN
Ein ausgewogener Wein mit frischem, aromatischem Abgang.

Ideal als stBlicher Kontrast zu herzhaften Gerichten oder als MASTER OF MIXES

Mit echtem Fruchtsaft und natlrlichen
SuBungsmitteln hergestellt — perfekt fur

erfrischende Nuance zu gehaltvollen Desserts.
Je 0,75-1-Flasche | (118,65) | 6,49 €

Rezept-Tipps

Strawberry Garden

kdstliche Mixgetrdnke. Diverse Sorten.
Je 1-I-PET-Flasche | (118,99) | 8,99 €

A. DIEHL, MERLOT ROSE QBA, HALBTROCKEN

Perfekter Rosé mit viel Frucht und toller Balance zwischen Frische und

SURe. Zum Sommersalat mit Frichten und gerdsteten NUissen oder zum

gebratenen Lachsfilet mit Zuckerschoten.

Je 0,75-1-Flasche | (119,99) | 7,49 €

ZUTATEN:

40 ml Wodka

60 ml Master of Mixes Strawberry
2 Limettenspalten (ausgedrickt)
Zitronenlimonade

Pina Colada (alkoholfrei)

ZUTATEN:

50 ml Ananassaft

100 ml Master of Mixes Pifia Colada
frische Frichte (Dekoration)

Rosmarin und Erdbeeren (Dekoration)

ZUBEREITUNG:

22

WEINGUT HAMMEL BLAUE STUNDE -

CHARDONNAY & SAUVIGNON BLANC, TROCKEN

Herrlich fruchtige Aromatik: ein perfekter Wein zu Seafood, Antipasti und
vegetarischen Késtlichkeiten. Schéner kann der Abend nicht beginnen.
Je 0,75-I-Flasche | (1111,32) | 8,49 €

1 Alle Zutaten auBer Limonade mit Eiswiirfeln in einen
Shaker geben und kraftig schitteln. 2 Auf frisches Eis

abseihen, mit der Limonade auffullen und kurz durchrthren.

3 Mit frischem Rosmarin und Erdbeeren dekorieren.

ZUBEREITUNG:

1 Alle Zutaten mit Eiswurfeln kraftig shaken oder
mit Eiswirfeln im Mixer glatt plrieren. 2 Mit frischen
Frichten dekorieren.

23



Auf einer Flache von ca. 40 Hektar
bauen Britta und Frank Stechmann
in Mittelnkirchen suidlich der Elbe
aromatische Friichte an. Auf der
Hélfte der Fldche wachsen Apfel,

die ihren Weg liber GroBhdndler in
die Supermadarkte finden. Der Fokus
der eigenen Vermarktung liegt auf
dem Steinobst, also auf den leckeren
Kirschen, Pflaumen und Mirabellen,
die optimal ausgereift und super-
frisch ausgeliefert werden, auch zu
akzenta. Britta und Frank Stech-
mann fiihren den Betrieb bereits in
der flinften Generation. Die sechste
Generation ist schon am Start: Der
dlteste Sohn Lukas ist 2019 in den Hof
mit eingestiegen.

NAH AN DER NATUR

In so einem Obsthof gibt es immer

viel zu tun. Im Winter missen die rund
80.000 Obstb&ume beschnitten wer-
den. Auch stehen jedes Jahr Neupflan-
zungen an — je nach Wetter im Herbst
oder im Frthjahr. Obstanlagen werden
erneuert, wenn eine Sorte nicht mehr
nachgefragt wird oder die Baume we-
genihres Alters nicht mehr die nétigen
Qualitaten liefern. Damit der Boden
neue Kraft schépfen kann, wird er nach
der Rodung erst einmal ein Jahr lang
liegengelassen.

Frank und Britta Stechmann

Ab Marz beginnt die spannende Zeit.
Beregnungsaggregate mussen flott-
gemacht werden — sie schitzen die
Pflanzen vor dem geflrchteten Spat-
frost. Auch die Pflanzenschutzsaison
beginnt. Der Hof verfolgt dabei das
Konzept der integrierten Produktion:
Man greift nur sehr gezielt und nur

bei Bedarf ein. So schaut man sich
immer genau an, wie das Verhdltnis
von Nutzlingen zu Schadlingen ist, und
erst wenn eine bestimmte Schwelle
Uberschrittenist, wird die Pflanze ganz
spezifisch behandelt. ,Wir arbeiten
sehr nah an und mit der Natur”, erklart
Britta Stechmann. Dazu gehért auch,
dass beim Mdhen nur jede zweite
Reihe gemdaht wird. So kédnnen die
Insekten sich in die ndchste Reihe
zurlckziehen, wenn der Trecker naht —
L,undich kénnte noch hundert weitere
Beispiele nennen”.

Ende April, Anfang Mai beginnt die
Obstblute: Insekten, Wildbienen und
Hummeln helfen fleiig bei der Bestdu-
bung, zusdtzlich ziehen die Imker mit
ihren Honigbienen durchs Alte Land.
Auch Touristen werden vom herrlichen
Blutenmeer angelockt. Bald darauf
reisen die ersten Saisonhelfer:iinnen
an, und die Kirschanlagen werden mit
Folien Uberdacht. ,Das ist absolut not-
wendig, um ein verldsslicher Partner

zu sein. Kirschen kénnen bei Regen
innerhalb eines halben Tages komplett
platzen, wenn sie reif sind”, erldutert
Britta Stechmann.

»Wiy arbeiten sehr
nah an und mit dey Natur.”

HOCHZEIT IM SOMMER

Ende Juni sind bei den Kirschen schon
die saftigen Frihsorten reif, die direkt
vor Ort verkauft werden. Im Julifolgen
die knackigen und transportfdhigen
Sorten Kordia, Henriette und Regina
far akzenta — ,meine Lieblinge”, so die
Obstbduerin. Rund 5.000.000 Kirschen
werden wdhrend der Kirschsaison

per Hand verlesen und verpackt. Die
letzten Kirschen werden schon parallel
mit den ersten Pflaumen ausgeliefert.
Hier ist das Spektrum besonders groB.
Ob klein oder groB, gelb oder rosa und
naturlich auch dunkelblau — es ist fur
jeden etwas dabei. ,Wir sind glucklich,
dass akzenta auch gerne Neuheiten
ausprobiert, wie die supersaftige rot-
blaue Jubileum oder unsere XL-Spe-
zialitdten Tophit und Topend.” Zum
strengen Qualitdtsmanagement ge-
hoért, dass Pflaumen und Zwetschgen
sorgfaltig sortiert werden. Pro Saison
laufen ca. 3.000.000 bis 4.000.000
Frichte Ubers Band in die jeweiligen
Verpackungen und kommen schon

am ndchsten Morgen bei akzenta an —
Jfrischer geht's nicht!”, freut sich Britta
Stechmann.

Hamburg
o

Mittelnkirchen
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akzengg
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LANGJAHRIGE
PARTNERSCHAFT

Wie begann eigentlich die Zusammen-
arbeit mit akzenta? ,Unsere Freunde,
Jens und Hilde vom Obsthof Moje,
beliefern akzenta schon seit Jahrzehn-
ten mit knackig aromatischen Apfeln.
2009 erzdhlten sie uns, dass auch

nach einem verldsslichen Partner furs
Steinobst gesucht wird. Seitdem liefern
wir frische, genussreife und qualitativ
hochwertige Kirschen und Zwetsch-
gen zu akzenta. Wir blicken auf eine
vertrauensvolle, ehrliche Zusammen-
arbeit”, berichtet Britta Stechmann.

Kocht man zu Hause eigentlich viel

mit Obst, wenn man den ganzen Tag
davonumgebenist? Aus Zeitmangel
nur Sachen, die schnell gehen, lacht
Britta Stechmann, zum Beispiel einen
Obst-Crumble aus Murbeteig mit
Vanilleeis. Aber in der Erntezeit wird eh
direkt vom Baum genascht — damit ist
der Obstbedarf gut gedeckt!

Auch Sie haben bald wieder die Gele-
genheit, sich bei akzenta mit kdstlichen
Frachten direkt aus dem Alten Land zu
versorgen — greifen Sie zu!

Jede Menge Herzblut, aber auch viele
Gedanken an die Natur stecken in den Frichten,

die Sie bej akzenta finden.
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WISSEN
Steinobst und Kernobst

VON STEINOBST UND KERNOBST

Alles Obst,
odeYr Was:

Es ist endlich wieder so weit: In den akzenta-Mdarkten finden Sie bis in den Herbst hinein Obst aus hie-
sigem Anbau in groBer Fllle. Naturlich sind alle Friichte frisch, lecker! Doch es gibt auch Unterschiede,
etwa den zwischen Kernobst und Steinobst. Wir haben uns das mal genauer angeschaut.

Steinobst

Beim Steinobst sind die duBeren Schichten der Frucht fleischig und
saftig, im Inneren umschlieBt ein Steinkern den Samen. Zum Steinobst
zdhlen etwa Aprikosen, Nektarinen, Pfirsiche, Pflaumen, Zwetschgen,
Mirabellen, Renekloden, SiiBkirschen und Sauerkirschen. Frisches
Steinobst sollte schnell verbraucht oder entsteint eingefroren werden,
da es nicht so lange haltbar ist wie Kernobst. Auch zum Trocknen ist es
bestens geeignet: Es bleibt schon weich und schmeckt herrlich

sUB. Durch Einkochen kann es auch als Konfitliire oder Kompott halt-
bar gemacht werden. AuBerhalb der Saison wird Steinobst importiert.

KIRSCHEN

Bei SUBkirschen lassen sich zwei Hauptsorten unterscheiden: Herzkirschen mit
weichem Fruchtfleisch (z. B. Burlat und Regina) und Knorpelkirschen mit kna-
ckigem Fruchtfleisch (z. B. Kordia und Lapins). Roh schmecken sie einfach so als
Snack oder im Obstsalat. Auch fur Desserts, Kuchen, Saft, Konfitliire oder Kom-
pott sind sie gut geeignet. Bei Sauerkirschen unterscheidet man zwischen Ama-
rellen mit hellem Fruchtfleisch sowie den dunkleren Weichseln. Ihr Geschmack
ist deutlich saurer, die Konsistenz weicher als bei SuBkirschen — ideal fir Kuchen,
Konfitlren, Kompott und Chutneys. Kirschen sind reich an Vitaminen, Mineral-
stoffen und Ballaststoffen. StBkirschen enthalten oft viel Vitamin C, Sauerkir-
schen zusatzlich viele entzindungshemmende Antioxidantien.

PFLAUMEN, ZWETSCHGEN & CO.

Zur Pflanzenart Pflaume gehéren auch Zwetschgen, Mirabellen und Renekloden. Pflaumen sind
rundlich bis herzférmig mit roter bis blauer Haut. Ihr stiBes Fruchtfleisch zerfallt beim Kochen.
Zwetschgen sind langlich-oval mit blauvioletter Haut und siBsaurem Geschmack. Ihr Frucht-
fleisch bleibt beim Kochen stabil. Mirabellen sind klein, kugelrund und goldgelb bis orange-
farben. Sie schmecken besonders sii und aromatisch. Renekloden sind gréBer, kugelrund und
grunlich bis gelb oder violett gefarbt. Sie haben ein festes Fruchtfleisch mit intensivem Aroma.

BIRNEN

Keynobst

Typisch fir Kernobst ist, dass mehrere kleine Kerne (Samen) in der Frucht
eingeschlossen sind. Zum Kernobst zéhlen Apfel, Birnen und Quitten,
aber auch Wildfriichte wie die Mispel. Kernobst Idasst sich gut lagern und
ist deshalb fast das ganze Jahr verfugbar. Frisch aus Deutschland kommt
es von Juli bis Oktober, auBerhalb der Saison ergdnzen erntefrische
Friichte aus slidlichen Landern das Angebot. Kernobst schmeckt schon
roh richtig gut, eignet sich aber auch fiir Saft, Brotaufstriche, Kompott
oder getrocknet als siiBer Snack.

Mit einem Pro-Kopf-Verbrauch von 2,5 kg liegen Birnen auf Platz 2 der be-

liebtesten heimischen Kernobstsorten. Geerntet werden sie, wenn sie zwar

JPflickreif”, aber noch hart sind. Zu Hause bei Zimmertemperatur aufbewahrt
sollten sie innerhalb weniger Tage gegessen werden: Nach der Genussreife
altern sie schnell. Man schatzt, dass weltweit rund 5.000 Birnensorten existie-

ren, 700 allein in Deutschland. Unterschiede gibt es in der Fruchtform, in der

Konsistenz des Fruchtfleischs und im Aroma.

QUITTEN
Quitten gehéren wie

Apfel und Birnen zur
Familie der Rosenge-
wdchse. Die meisten
Quittensorten sind
roh ungenieBbar,
eignen sich aber ge-
kocht fur Gelee oder
Konfiture.

APFEL

Sie sind das Lieblingsobst der Deutschen: Pro
Kopf werden 20 kg Apfel im Jahr konsumiert.
Das ist gut fir die Gesundheit, denn Apfel ent-
halten viele Vitamine, Mineralstoffe, Ballaststof-
fe und sekunddre Pflanzenstoffe. Die meisten
Nahrstoffe stecken in oder direkt unter der
Schale, daher am besten ungeschdlt genieBen —
nur genldgend reif sollte die Frucht sein.

Die Sortenvielfalt ist groB, auch dank geziel-
ter Neuziichtungen. Geschmacklich reicht die
Bandbreite von suB bis sduerlich. Zum Kochen
eignen sich vor allem sduerliche Sorten. SuRe
und suBsduerliche Sorten werden gerne einfach
so als Snack oder im Obstsalat genossen.

REWE
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TIM SCHRODER
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MEL

KOCH

DORTMUND
Fred-Ape-Weg 77
Tel.: 0231 618079-962

HEILIGENHAUS

WestfalenstraBe 24
Tel.: 02056 25632-721

VOHWINKEL

Am Stationsgarten 2
Tel.: 0202 26562-521

BARMEN

Unterddrnen 63
Tel.: 0202 55126-221 oder -228

akzengg

PARASKEVITSICHLAKIDOU
KUCHENHILFE _
VIYAN NAZEER

KUCHENHILFE

E\/A PROVATIDIS
KUCHENHILFE NELIA MAPFOCHE .
STEVENPLAP

SERVICEKRAFT
KOCH

YVONNE RUCKER* JESSICA WEBER-BURGE*

KOCHIN SERVICEKRAFT

ORANGENGEL
ALATIM

é ZUTATEN

300 ml Orangensaft
60 g Zucker
3 g Agar-Agar-Pulver

é ZUBEREITUNG

10rangen auspressen. 2 Den Oran-
gensaftin einen Topf geben, Zucker
und Agar-Agar hinzufigen, zum Ko-
chen bringen und 2 Minuten kécheln
lassen, dabei mit einem Schnee-
besen riihren. 3 Die Mischung in eine
Schissel oder einen Behdlter geben
und in den Kihlschrank stellen, bis
sie geliert. Wenn sie geliertist, in
kleine Stucke schneiden, in einen
Mixer geben und aufschlagen, bis
ein glattes und gldnzendes Gel
entsteht. 4 Das Gel in eine Spritz-
flasche oder in einen Spritzbeutel
geben. S Viel SpaB beim Dekorieren
lhrer Gerichte!
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AUS DEN MARKTEN
akzenta-Veranstaltungen
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WEIN EAR

Mit allen
Sinnen genief3en

Es hat sich ladngst herumgesprochen: akzenta ist nicht nur der
Ort, an dem viele Menschen am liebsten einkaufen. In unseren
Markten finden auch regelmdaBig tolle Veranstaltungen statt, die
zum GenieBen mit allen Sinnen einladen.

Dass jedes unserer Events ein kulinarisches Highlight mit hohem Unter-
haltungswert ist, hat seine Grinde: Alle Abende werden von unseren ei-
genen Mitarbeiter:innen mit viel Liebe geplant und durchgefuhrt — denn
sie wissen genau, was die Menschen vor Ort mdgen. FlUr die Auswahl von
Wein & Co. sind die kenntnisreichen Sommeliers der exklusiven akzen-
ta-Weinbars zustandig; die Teams der FUCHSWINKEL-Restaurants
verwdhnen mit besonderen Menuideen auch anspruchsvollste Gaumen.
Oft sind besondere Gdste eingeladen, beispielsweise Winzer, die ihre
eigenen Weine vorstellen und Wissenswertes Uber die Hintergrinde
berichten kénnen. Ob fur Sie allein, mit lhren Lieben oder als Geschenk
far nette Menschen: Freuen Sie sich auf einzigartige Genussmomente,
kurzweilige Unterhaltung und gute Laune in bester Gesellschaft.

Exklusive Verkostung des
neven Jahrgangs 2024

Mit dem Starwinzer Alexander We i N bCI r "VG m it

Laible héchstpersénlich

Alexander Laible

Im Jahr 2007 hat sich Alexander Laible, der jungere Sohn des erfolg-

reichsten Riesling-Winzers in Baden, den Traum von einem eigenen

Weingut im heimischen Durbach erfullt. Allen voran seine filigranen

Rieslinge werden gefeiert, aber auch die Burgundersorten sind beste

Beispiele flur das neue Baden. Der vielgefragte Winzer nahm sich fur

unsere Gdste einen Abend Zeit, um seine aktuelle Weinkollektion in

Heiligenhaus vorzustellen. Aus erster Hand berichtete er am Freitag,
dem 24. Januar 2025, Gber die Besonderheiten jedes Weines. Exklusiv
stellte er einen jungen Wein des 2024er-Jahrgangs vor, der hier erstmals

verkostet werden konnte. Dass er gemundet hat, war am beglickten
Lécheln der Gdste abzulesen. Auf begeisterte Resonanz stie® auch das
3-Gdange-Menl, das vom FUCHSWINKEL-Team passend zu den Weinen

zusammengestellt worden war. Beschwingt und voller neuer Eindricke

nach Hause an.

Laibl

traten die mehr als 30 Gdste nach drei kurzweiligen Stunden den Weg

Feinste ARuswahl

von Unseren eigenen

Sommeliers

Champagner-Gala

Zu den besonderen Momentenim Leben ge-
hért Champagner, heiBt es. Umgekehrt gilt
aber auch: Mit der Kénigin unter den Schaum-
weinen wird jeder Abend zum besonderen Mo-
ment! Bereits zum zweiten Mal hatten wir am
Samstag, dem 7. Dezember 2024, in Dortmund
zur Champagner-Gala geladen. Fast 40 Cham-
pagnerbegeisterte fanden sich zusammen,

um miteinander edle Getrdnke und Speisen

zu genieBen und ins Gesprdch zu kommen. Als
Dreigestirn des héchsten Genusses hatte unser
Sommelier die Luxusmarken Moét & Chandon,
Veuve Clicquot und Ruinart ausgewdhlt. Be-
sonders stolz sind wir, dass wir Michael Strong
aus dem Hause Moét Hennessy Deutschland
daflr gewinnen konnten, diesen glanzvol-

len Abend zu moderieren. Unser Restaurant
FUCHSWINKEL verwdhnte die Gaste stilge-
recht mit Austernund Co. Ein Abend, an dem
einfach alles stimmte — so das einhellige Fazit.

akzengg

Champagner



AUS DEN MARKTEN
Soziales Engagement

32

Liebevolle Hilfe
fur Kinder

akzenta DORTMUND UNTERSTUTZT KINDERTRAUERZENTRUM MOWE

Dos MOWE-Team
beim akzenta-
Adventsmarkt

Bereits zum zweiten Mal war das Kindertrauerzentrum MOWE beim Adventsmarkt 2024
vor dem akzenta in Dortmund-Hoérde dabei. Die Partnerschaft mit der Einrichtung lag im
wahrsten Sinne des Wortes nah. Das Ladenlokal, in dem die MOWE seit 15. Oktober 2023
zu Hause ist, liegt ganz in der Nahe des akzenta-Marktes — und der ist erste Wahl, wenn
flur den taglichen Bedarf eingekauft wird.

Als das Team um Projektleiterin Beate Schwedler und péddagogische Leiterin Katrin Riebling
im Jahr 2023 auf der Suche nach einem Ort fur das Kindertrauerzentrum MOWE war, fiel

die Wahl schnell auf den Stadtteil Horde: Er ist von Uberall in Dortmund fur Familien leicht

zu erreichen, und man kann gut mit den Kindern rausgehen — etwa an den Phoenixsee. Flr
den taglichen Bedarf kaufte man im nahe gelegenen akzenta ein, und schon bald kam es zu
ersten personlichen Kontakten. Ein Mitarbeiter des Restaurants schlug vor, eine Spenden-
dose aufzustellen. Die ehrenamtliche MOWE-Mitarbeiterin Christiane GroBkopf fragte bei
Marktleiter Anton Altenwerth nach, der sagte sofort zu, und aus dem Kontakt entwickelten
sich weitere gemeinsame Aktionen.

Und so schenkte das MOWE-Team beim akzenta-Adventsmarkt im November 2023 am
Glihweinstand heife Getréanke aus — der Erlés von 1.500 Euro ging an die MOWE. Ein Jahr
spdter wurde die Zusammenarbeit ausgebaut. Fir den Adventsmarkt 2024 hatte der Hor-
der Freundeskreis um Christiane GroBkopf und Hans-Werner Schéfer monatelang gestrickt,
gehdkelt, eingekocht, gendht und gesdgt. Socken, Schals, Schllisselanhdnger, Calvados,
Holzobjekte und andere schéne Dinge wurden dann zwei Tage lang auf dem Markt angeboten
— und stieBen auf groBes Interesse. Insgesamt kamen 7.800 Euro zusammen, die an die MOWE
und den Ambulanten Kinderhospizdienst Dortmund gespendet wurden.

Gemeinsam fir die gute
Sache: Anton Altenwerth
(akz2enta) und Christiane
GrofRkopf

Das Spendengeld ist durchaus wichtig fir die MOWE, denn
es gibt zwar eine bis 2028 gesicherte Anschubfinanzierung,
die laufenden Kosten missen aber selbst Uber Spenden und
Kooperationen hereingeholt werden — Trauerbegleitung
wird leider nicht von den Krankenkassen bezahlt, erklart
Beate Schwedler. Fast noch wichtiger ist aber, dass das
Team bei solchen Gelegenheiten Menschen auf das Ange-
bot der Trauerbegleitung aufmerksam machen und fur das
Thema Trauern sensibilisieren kann.

An der Kooperation mit akzenta schatzt Beate Schwedler
besonders den menschlichen Aspekt: ,Es ist ein Miteinan-
der auf Augenhéhe, ein Geben und Nehmen, das macht es

so besonders fur beide Seiten.” Auch die Geschenke des
traditionellen akzenta-Wunschbaums gingen im letzten
Jahr an die Kinder und Jugendlichen des Kindertrauerzen-
trums. Liebevoll verpackt, wurden sie in den Gruppentreffen
Ubergeben — ,die Kinder haben sich sehr dartber gefreut”,
berichtet Beate Schwedler.

akzengg

Wenn ein nahestehender Mensch
stirbt, ist das fir Kinder ein Schock,
dey sie tief erschijttert

Unterstutzung fur
trauernde Familien

Das Kindertrauerzentrum MOWE in der Hérder Rat-
hausstraBe 12 ist eine wichtige Anlaufstelle fur trauernde
Familien in Dortmund. Alle Angebote sind fur die Teilneh-
menden kostenlos. In vier Gruppen finden Kinder, Jugend-
liche und auch ihre Eltern professionelle Unterstltzung
beim Umgang mit dem Verlust eines geliebten Menschen.
Daruber hinaus gibt es zwei Gruppen fur Erwachsene, die
einen nahestehenden Menschen verloren haben. Unter-
stltzt werden die hauptamtlichen Krafte durch speziell
ausgebildete ehrenamtliche Trauerbegleiter:innen.

SPENDENINFO:

Wer die Arbeit der MOWE durch eine Spende unterstiitzen
oder bei Aktionen wie dem Adventsmarkt mitmachen
mochte, kann sich gerne bei Beate Schwedler melden.
Beate.Schwedler@kindertrauerzentrum-dortmund.de
Telefon: 0231 5338980-0
www.kindertrauerzentrum-dortmund.de




AUS DEN MARKTEN
Jubilar:innen

Unsere Nupamwey 1!

,Meine liebste Verkauferin”, hat akzenta-Grinder Hans Lébbert sie
gerne genannt. Im Januar 2025 ist Sigrid Chrystall im stolzen Alter von
87 Jahrenin den wohlverdienten Ruhestand gegangen. Einige Monate
vorher, am 14. September 2024, konnte sie ihr 60-jahriges Jubildum im
Einzelhandel feiern. Das Besondere daran: ,In den ganzen 60 Jahren
habe ich das Gelande, auf dem ich arbeite, nicht verlassen. Das muss
erst maljemand nachmachen!” In den ersten Jahren war es ein zur
REWE-Gruppe gehdrender Supermarkt, in dem sie an der Steinbeck
arbeitete (,Der war noch relativ primitiv.”). Als akzenta den Markt Uber-
nahm (,Das war dann schon eine gehobenere Sache!”), wurde sie wie
alle Mitarbeitenden Ubernommen — und erhielt die Personalnummer 1.
Um ihre Rente aufzubessern, arbeitete sie nach dem ublichen Renten-
eintrittsalter weiter. Zuletzt hat sie an zwei Tagen in der Woche in der
Drogerieabteilung Regale eingerdumt, Nachbestellungen selbst erledigt
und Kund:innen beraten.

Die Gesprdche mit den Kund:innen haben ihr immer viel Freude berei-
tet, das Betriebsklima war angenehm, zu ihren Kolleg:innen wie zu inren
Chefs hatte sie stets einen guten Draht. Dass sie den ganzen Tag Uber in
Bewegung war, kam ihr gelegen: ,Eine sitzende Tatigkeit wdre nichts fur
mich gewesen.” Auch inihrer Freizeit war sie immer sehr aktiv: Schwim-
men, Turnen, Wandern. Nach einem Unfall im November 2024 musste sie
aber erst einmal wieder richtig auf die Beine kommen. Was die rlstige
Rentnerin nun mit inrer freien Zeit machen wird, weil sie noch nicht so

SIGRID CHRYSTALL

genay, sie ist noch mittendrin in der Umstellung:
.Mal schauen, ob ich mir noch mal was anderes
suche”, sagt sie. Die Verbindung zu akzenta
jedenfalls bleibt: Zu etlichen Kolleg:innen hat
sie weiter Kontakt, und ihre Einkdufe I&sst sie
vom akzenta in den City-Arkaden zu sich nach
Hause in die Sudstadt liefern. Wir bedanken uns
recht herzlich fur 60 Jahre Treue und wlnschen
alles Gute fur hoffentlich viele weitere gesunde
und gluckliche Jahre.
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Leserfragen/Gewinnspiele: Haben Sie Fragen rund um Rezepte,
Haushalt oder akzenta? Oder méchten Sie an einem Gewinnspiel
teilnehmen? Dann schreiben Sie mit Stichwort und Adresse an:
akzenta-Kundenmagazin, Postfach 200143, 42201 Wuppertal, oder
per E-Mail an magazin@akzenta.org. Gewinnspielkarten kénnen
Sie auch direkt in die Ratselboxen in den akzenta-Mdrkten werfen.
Keine Barauszahlung der Gewinne. Der Rechtsweg ist ausgeschlos-
sen. akzenta-Mitarbeiter:iinnen sowie deren Angehdrige durfen

nicht an unseren Gewinnspielen teilnehmen.

akzenta
EE
IMPRESSUM

GEWINNSPIEL
Sudoku und Impressum

- Gewinnspiel

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 die
Ziffern nur ein einziges Mal vorkommen.

IHRE GEWINNCHANCE:

Losen Sie das Sudoku und gewinnen Sie mit etwas
Gluck einen von vier Einkaufsgutscheinen fiir
akzenta im Wert von jeweils 50 Euro. Viel Gllck!

IHRE TEILNAHME:

Wenn Sie teilnehmen méchten, I6sen Sie einfach das
Sudoku und schicken Sie uns die eingekreiste Lésungs-
zahl (Adresse siehe links) unter dem Stichwort ,akzenta-
Sudoku” zu. Einsendeschluss ist der 31. Oktober 2025.

Herausgeber: akzenta GmbH & Co. KG, Unterdérnen 61-63, 42283 Wuppertal, Telefon: 0202 55126-0 | Verantwortlich fiir den
Inhalt: Ulrich Mazurek (akzenta) | Magazinleitung: Beatrice Pfaff (akzenta) | Food-Fotografie Rezeptseiten: Christian Heinen/
herdmitherz.de | Gestaltung/Redaktion: die guerillas GmbH, Wuppertal, die-guerillas.com | Druck: Rehms Druck GmbH | Fir
Druckfehler keine Haftung.
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EAT HAPPYS -

eathappy.de

Entdecke handgerolltes Sushi und weitere asiatische Spezialitaten am EAT HAPPY Shop in allen akzenta Markten.
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: '; Im Farmer’s Snack Online-Shop findest du alle unsere Niisse, Trockenfriichte und leckere Snacks.
E'J.. Natirlich kannst dir mit unserem Online-Mixer auch eigene Kreationen erstellen — probiere es aus!






