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fragen Sie sich auch, wo das Jahr 2018 geblieben ist -
und wie es sein kann, dass Weihnachten und Silvester
schon wieder vor der Tur stehen? Oder gehoren Sie zu
jenen, die voller Vorfreude auf die festliche Zeit am Jah-
resende hinfiebern und bereits fast alle Weihnachtsge-
schenke beisammenhaben? Wie dem auch sei - mit
dieser Ausgabe des akzenta Magazins mochten wir Sie
auf die Feiertage einstimmen und Sie bei Ihren Vorberei-
tungen unterstitzen. Falls Sie noch keine Idee haben,
was zum Fest auf den Tisch kommen soll, lassen Sie
sich doch von unseren Rezeptvorschlagen ab Seite 4
inspirieren. Werfen Sie auerdem einen Blick in unser
Weihnachts-Spezial, denn darin stellen wir lhnen neben
weiteren Rezepten auch passende Produkte fur Ihre
Menuplanung vor. Um Genuss geht es auch bei den
Geschenk-Ideen, die wir Innen ab Seite 18 prasentieren:
Mit selbst gemachten Kostlichkeiten aus der Kiiche ma-
chen Sie garantiert nicht nur Feinschmeckern eine Freu-
de! Alle Zutaten, die Sie dafiir benétigen, erhalten Sie
natrlich bei uns. Ubrigens: Damit Sie alles piinktlich
zum Fest bekommen, konnen Sie Frischwaren und
besondere Spezialitaten in den Markten vorbestellen.

Eine entspannte Adventszeit und einen guten Start
ins Jahr 2019 wiinscht Ihnen

André Kolbinger

akzenta-Geschaftsfihrung
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akzenta FESTTAGSMENU

Mehr als eine Vorspeise
UNSER ROTKOHLSALAT eignet sich

nicht nur als delikate Vorspeise, sondern kann
auch gut als Beilage zu Fleisch serviert
werden. Verfeinert mit Bulgur oder Quinoa
und etwas Feta oder Gorgonzola wird

daraus ein sattigendes Hauptgericht.

Rotkohlsalat

8 Portionen - ca. 25 Minuten

1 kleiner Kopf Rotkohl - 1 Apfel - 1 Birne

1 Zwiebel - 150 g Walnusskerne

2 EL Margarine - 2 Beutel Salatdressing-
Zubereitung (z. B. Gartenkrauter mit Kerbel
von Knorr) - 3 EL weiRRer Balsamico-Essig
4 EL Rapsol - einige Blatter Koriander

1 Rotkohl halbieren, den mittleren festen
Strunk und feste Blattrippen herausschneiden.
Kohl in feine Streifen schneiden. 2 Apfel und
Birne waschen, in diinne Spalten schneiden.
Zwiebel schalen und fein wirfeln. Walnusse in
einer Pfanne ohne Fettzugabe rosten. 3 Marga-
rine in einer groBen Pfanne zerlassen, Zwiebel
darin 2-3 Min. glasig diinsten. Kohl zuftigen,
bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Ruihren
5 Min. diinsten. 125 ml Wasser sowie Apfel-
und Birnenspalten zufiigen, weitere 5 Min. bei
schwacher Hitze kochen. 4 Salatdressing-
Zubereitung mit Essig und Ol anriihren, unter den
Rotkohlsalat mischen. Salat auf Tellern anrichten,
mit Walntssen und Koriander garnieren.

Pro Portion ca. 265 kcal (1108 kJ)
5gE-9gKH-23gF

VEGETARISCH

Steinbuttfilet mit Kartoffel-

Spitzkohl-Stampf

8 Portionen - ca. 60 Minuten

2 kg mehligkochende Kartoffeln
Salz - 600 g Spitzkohl - Speisedl
400 g Schlagsahne - 500 g Creme
fraiche Gartenkrauter (z.B. Dr. Oetker)
weiBer Pfeffer - Muskatnuss,

frisch gerieben - 4 Zweige Estragon
2 Schalotten - 4 EL Wermut - 400 ml
Fischfond - 400 g Schlagsahne

8 Steinbuttfilets mit Hauta 150 g

1 Kartoffeln schalen, wirfeln, in einen

Topf geben, knapp mit Wasser bedecken.

2 TL Salz hinzugeben, Wasser zum
Kochen bringen. Kartoffeln im geschlos-
senen Topf ca. 10 Min. garen. 2 Kohl
putzen, in Streifen schneiden. 3 EL Ol in
einem Topf erhitzen, Kohl darin andins-
ten. Sahne dazugeben, Kohl in ca. 5 Min.

bissfest garen. 3 Die Kartoffeln abgieBen,

mit einem Stampfer zerdriicken. 250 g
Creme fraiche unterrihren, Kohl unter-

heben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken. 4 Estragon waschen, trocken
tupfen, Blatter abziehen, fein hacken.
Schalotten schélen, wirfeln, in einem Topf in

1 EL heiRem Ol andiinsten. Mit Wermut
abléschen. Fond und Sahne zufligen, auf-
kochen, 10 Min. kdcheln lassen. Alles durch ein
Sieb in einen zweiten Topf abgieBen. Rest
Créme fraiche und Estragon unterrtihren.
Sauce abschmecken, vor dem Servieren mit
einem Purierstab aufschdumen. b Fisch unter
flieBendem Wasser abspllen, trocken tupfen,
salzen und pfeffern. 4 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen, 4 Filets darin bei mittlerer Hitze auf
der Hautseite ca. 3 Min. braten. Pfanne vom
Herd nehmen, Filets wenden, weitere

3 Min. garen. Vorgang mit Ubrigen Filets
wiederholen. Mit Kartoffel-Spitzkohl-
Stampf und Estragonschaum anrichten.

Pro Portion ca. 909 kcal (3806 kJ)
40gE-47gKH-55¢gF
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Gefiillte
Champignons

8 Portionen - ca. 35 Minuten

1 Bund glatte Petersilie

2 Scheiben Toastbrot- 120 g
Walnusskerne (z. B. kalifornische)
120 g Pecorino - 2 Eier - Salz
Pfeffer - 1 kg groBe braune
Champignons - 2 EL Olivendl

1 Petersilie waschen, trocken
schitteln und fein hacken. Toast-
brot, Walniisse und Pecorino grob
in Stiicke teilen und in einem
Mixer (oder mit dem Plrierstab)
fein hacken. Die Eier unter

die Mischung riihren und die
Petersilie unterheben. Alles mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

2 Champignons putzen und die
Stiele herausdrehen. Pilze mit der
Toast-Nuss-Masse flllen und in eine
mit Backpapier ausgekleidete
Auflaufform geben. Mit Olivendl
betraufeln. 3 Im vorgeheizten
Backofen bei 180 °C (U: 160 °C/
G: Stufe 2) ca. 20 Min. backen,

bis die Fillung goldbraun ist. Dann
herausnehmen und servieren.

Pro Portion
ca. 295 kcal (1235 kJ)
17gE-6gKH-22gF
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FESTTAGSMENU
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Schweinebraten mit knusprigen Kartoffelscheiben

8 Portionen - ca. 80 Minuten

2 kg Schweinebraten mit Schwarte

50 g Butterschmalz - 800 g festkochende
Kartoffeln - Salz - Pfeffer - 400 g Zwiebeln
500 g Lauch - 400 g Mohren - 100 g
Knollensellerie - 30 g Ingwer - 5 EL Oliven-
6l - 330 ml Malzbier - 500 ml Kalbsfond
Meersalz - je 1 Zweig Rosmarin

und Thymian - 1 EL Speisestarke

1 Schwarte des Bratens rautenférmig ein-
schneiden. Fleisch mit der Schwarte nach
unten in einen Brater legen. Wasser einftil-
len, bis die Schwarte bedeckt ist, ca. 45 Min.
stehen lassen. 2 Schmalz zerlassen, eine
Kastenform (25 x 11 cm) damit einfetten.
Kartoffeln schalen, mit einem Gemisehobel
in diinne Scheiben schneiden. Kartoffel-
scheiben eng hintereinander in die Form

setzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit
restlichem Schmalz begieBen. Kartoffeln auf
einem Rost im unteren Drittel des vorgeheiz-
ten Ofens bei 220 °C (U: 200 °C/G: Stufe 5)
ca. 30 Min. garen. Mit Alufolie bedeckt bei-
seitestellen. 3 Zwiebeln schéalen und achteln.
Lauch waschen, Mohren schélen, beides in
lange Stiicke schneiden. Sellerie, Ingwer schéa-
len und wirfeln. 4 Fleisch aus dem Wasser
nehmen, trocken tupfen, mit Schwarte nach
unten auf ein Brett legen. Salzen und pfeffern.
Brater abtrocknen, 2 EL Ol darin auf dem Herd
erhitzen. Gemiise kurz im Ol anbraten, heraus-
nehmen. 3 EL Ol im Bréter erhitzen, Fleisch
auf der Fleischseite kurz anbraten, mit Bier und
250 ml Fond abloschen. Schwarte mit Meer-
salz einreiben. Brater wieder in den Ofen geben,
der nun auf 250 °C (U: 230 °C/G: Stufe 6-7)
vorgeheizt ist. Fleisch ca. 20 Min. garen.

5 Brater aus dem Ofen nehmen, Gemiise
hineingeben. Fleisch mit restlichem Fond
Uibergielen. Alles wieder in den Ofen geben
und bei 160 °C (U:140 °C/ G: Stufe 1)

ca. 2 Std. garen. Fleisch herausnehmen, mit
Alufolie abdecken. 6 Krauter abzupfen, ha-
cken, Uber die Kartoffeln streuen. Kartoffeln
im Ofen bei 220 °C (U: 200 °C/ G: Stufe 4)
ca.15 Min. garen. 7 Bratenansatz und
Gemiuse aus dem Brater auf ein Sieb geben,
Flissigkeit auffangen, zum Kochen bringen.
Starke mit 3 EL Wasser vermengen, in

die kochende Sauce rihren und aufkochen.
Das Fleisch in Scheiben schneiden, mit den
Kartoffeln und der Sauce servieren. Dazu
passen griine Bohnen und ein Aprikosen-Dip.

Pro Portion ca. 710 kcal (2973 kJ)
56gE-27gKH-42gF




Kuarbis-Sufdkartoffel-Suppe
mit Rostzwiebel-Topping

8 Portionen - ca. 40 Minuten
1 Hokkaido-Kiirbis - 1 groBe StiR-

kartoffel - 3 Mohren - 1 Zwiebel - 1 wal-
nussgroRes Stlick Ingwer - 1 Knoblauch-

zehe - 2 EL Olivendl - Salz - Pfeffer - 800 ml
Gemisebriihe - 200 g Sahne - 1 Basilikum-

zweig - Kiirbiskernol - 50 g Rostzwiebeln

1 Kirbis waschen, trocken reiben und hal-
bieren. Kerne und Kerngehause entfernen,
Fruchtfleisch wirfeln. StiBkartoffel sowie
Mohren schéalen und wiirfeln. 2 Zwiebel,

Ingwer und Knoblauch schélen und hacken.

3 Zwiebel, Kiirbis, StiRkartoffel und Mohren
in einer groRen Pfanne im heien Olivendl
unter Wenden ca. 2 Min. anbraten. Ingwer
und Knoblauch dazugeben, ca. 1 Min. mit-
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Briihe
angielRen. Alles aufkochen und zugedeckt
ca. 20 Min. garen. 4 Sahne hinzugeben,
alles mit einem Pdrierstab fein purieren, bei

Bedarf mit Salz und Pfeffer wiirzen.
5 Basilikum waschen, trocken

tupfen, Blatter abzupfen. Suppe auf
Teller verteilen, mit Kiirbiskerndl, je

1 EL Rostzwiebeln und einigen
Blattern Basilikum garnieren.

Pro Portion ca. 237 kcal (992 kJ)

4gE-20gKH-16gF

Tipp: Wer mag, kann die Suppe
zusatzlich mit gerosteten Kirbis-

kernen garnieren!
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Servietten und Tischlaufer

von Duni

Ebenso stimmungs- wie stilvoll
prasentieren sich die blumigen
Servietten (20-Stiick-Packung) und
der goldfarbene 3-in-1-Dunisilk-
Tischlaufer (Rolle: 0,4 x 4,8 m)
aus der Serie ,Gold Christmas” von
Duni. Erhaltlich in allen

akzenta-Markten. @
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FESTTAGSMENU.

Klassisches
Spritzgeback

100-120 Stiick - ca. 60 Minuten

1 Bio-Zitrone - 200 g Margarine - 100 g Puderzucker

2 Pck. Vanillin-Zucker (z.B. Dr. Oetker) - 75 g Creme
fraiche - 300 g Mehl - /2 TL Backpulver - 50 g Zartbitter-
Kuvertiire

1 Schale der Zitrone fein abreiben, Saft auspressen. Margarine
in eine Schissel geben, mit den Rihrstaben eines Handrihrers
auf hochster Stufe geschmeidig rihren. 2 Nach und nach die
Zuckersorten, 1 gestr. TL Zitronenschale, Créme fraiche und

1 EL Zitronensaft unterriihren, bis eine gebundene Masse ent-
steht. Mehl, Backpulver mischen und unterheben. 3 Teig por-
tionsweise in einen Spritzbeutel mit Sterntlle (& 8-10 mm)
fullen, nach Belieben verschiedene Formen auf ein gefettetes,
mit Backpapier belegtes Backblech spritzen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C (U: 180 °C/G: Stufe 3) ca. 12 Min.
backen, dann mit dem Backpapier auf einem Kuchenrost er-
kalten lassen. 4 Kuvertire Uber einem Wasserbad schmelzen,
die Kekse in die Kuvertire tauchen oder diese damit garnieren.
Ist die Kuverture fest, durfen die Kekse genascht werden.

Pro Stiick ca. 30 kcal (126 kJ)
O0gE-3gKH-2gF

Unsere Falafeln und Hummus-Varianten iberzeugen durch einen einzigartigen Geschmack. Mit orientalischen
Gewdirzen verfeinert, basieren sie auf Originalrezepten aus der Levante. Genief3e sie und lasse dich in die Welt
des Orients entfiihren. Entdecke den Entdecker in dir. www.gardengourmet.de



Fotos: Dr. Oetker (3), Kalifornische Walnisse, Knorr; Natasha Breen, SOMMAI, Olga Landnova, Vitalina Rybakova/shutterstock.com

FEINE
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Bruschetta mit :
W_er_l_den Sie s

schwarzen Triiffeln - ienden Sie 2 “
. der Obst-und-Gemduse-

4 Portionen - ca. 10 Minuten

2 schwarze Triffeln - 3 EL Olivenol
1 Baguettebrot - 1 Zweig Rosmarin
1 Knoblauchzehe - Meersalz

1 Triiffeln putzen, waschen, trocken tupfen. Mit
einem Triiffelhobel in diinne Scheiben schneiden.
Olin einer Pfanne erhitzen, die Triiffeln darin
10-15 Sek. wenden, herausnehmen. 2 Baguette
in Scheiben schneiden und im heiBen Ol von
beiden Seiten goldbraun rosten. Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. 3 Rosmarin waschen
und trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen.
Knoblauch schalen und die Brotscheiben damit
einreiben. Baguettebrot mit den Triffelscheiben
belegen, mit Salz und Rosmarinnadeln bestreuen
und servieren.

Pro Portion ca. 225 kcal (942 kJ)
5gE-32gKH-9gF

Bedford Triffelsalami
Schweinefleisch und erlesene
Sommertriiffeln setzen bei dieser
mild gerducherten Salami herrlich
aromatische Akzente.

100¢g
2299
Delik % Moliterno al Tartufo Pecorino
Delikat essen ey . 12 Monate gereift. In den Teig
- p P———— dieses Pecorino-Kases sind Stiicke
\ vom schwarzen Triffel einge-
. > o 3 arbeitet. Sie verleihen dem Kése bei
k ' - der Reifung ein besonderes Aroma.
- 50 % Fetti. Tr.
" - am Stiick, 100 g
4.99
Englert Sommertriiffeln  Kiper Gourmet
Die Sommertriffeln von Selection Triiffelol
Englert stammen aus Fur diese Spezialitat wird
ltalien und Frankreich. Sie  Olivendl extra vergine mit
verflugen Uuber ein inten- getrocknetem weiem
sives Aroma und sind Triffel und Triffelaromen
ein Geschmackserlebnis verfeinert.
fur jeden Gourmet. 250-ml-Flasche (100 ml 2.-)
25-g-Glas (100 g 25.96) 4.99
6.49




akzenta PRODUZENTEN

IRLAND

Woussten Sie, dass Sie bei akzenta Steaks bekommen, die Spitzengastronomen in aller
Welt begeistern? Die irische Firma John Stone veredelt diese mit viel Know-how nach

einem traditionellen Verfahren.

hkzentas Einkaufs-

eiter fur Fleisch und

besuchte Rinder-
sodwntyfaymen in lrland.

/ ie irische Landschaft ist gepréagt von tppigen grinen Wiesen,
auf denen fast das ganze Jahr tber duftende Krauter und

saftige Graser wachsen - dem milden ozeanischen Klima sei Dank. Da-
mit bietet die Griine Insel geradezu perfekte Bedingungen fir die natir-
liche Aufzucht von Rindern. Das Frischfutter von der Weide, das die Tiere
an rund 300 Tagen im Jahr fressen, verleiht ihnrem Fleisch einen einzig-
artigen aromatischen Geschmack und eine feine Fettmarmorierung.
Rainer Schmidtke, Eink&ufer fir Fleischprodukte bei akzenta, hat eine
Reise nach Irland unternommen, um sich ein Bild von der Rindfleisch-
Produktion auf der Insel zu machen. SchlieBlich fihrt auch akzenta
irische Steaks - unter anderem von der Premium-Marke John Stone,
deren Firmensitz in Rathmore unser Einkaufer ebenfalls besuchte.

Natiirliche und artgerechte Rinderzucht

Die Firma John Stone hat es sich zur Aufgabe gemacht, Feinschmecker
weltweit fur die hohe Qualitat des irischen Rindfleischs zu begeistern.
Dazu arbeitet der Fleischproduzent mit ausgewahlten irischen Farmen
zusammen, die nach den Vorgaben des ,Bord Bia“-Qualitatssicherungs-



Weitlaufige griine Grasflachen und
ein mildes Meeresklima pragen
die Natur an Irlands Kisten - ideale

Bedingungen fir die natirliche

Aufzucht von Rindern.

Zubereitung edler Dry-Aged-Steaks |
DAMIT GOURMETFLEISCH SEIN AROMA optimal ‘

entfalten kann, sollten Sie es vor der Zubereitung aus dem Kiihl-
schrank nehmen und bei Zimmertemperatur mind. 30 Min.
ruhen lassen. Verwenden Sie eine Pfanne aus Edelstahl oder

von mindestens 180 °C erforderlich. Als Bratfett eignet sich
hocherhitzbares Butterschmalz besonders gut. Braten Sie das

Gut zu wissen: Wenn Sie be- Steak von jeder Seite auf hochster Temperatur fiir ca. 1-2 Min.
an. Sobald der gewiinschte Braunungsgrad erreicht ist, nehmen
Sie das Steak aus der Pfanne und garen es auf

einem Rost im Backofen beica. 100 °C

stimmte Premium-Fleischwaren
bei uns kaufen mochten, emp-

fehlen wir eine Vorbestellung an

Fotos: akzenta (3); Roland Mey/Pixabay.com

unseren Metzgereitheken - zum
Beispiel bei Saskia Krenz im

akzenta Steinbeck.

systems wirtschaften. Mit der Zertifizierung

in diesem System weisen die Farmen die
hochstmdoglichen Standards zum nattirlichen
Aufwachsen ihrer Tiere nach. Unter anderem
verzichten sie auf die Zugabe von Hormonen
und bauen Futter lokal ohne den Einsatz von
Pestiziden an. An den wenigen Tagen im Win-
ter, an denen die Rinder nicht zum Grasen auf
die Weide konnen, erhalten sie hochwertiges
Silage-Futter wie Kartoffeln oder Riiben. Insge-
samt garantieren die meist kleinen, tbersicht-
lichen Partner-Farmen von John Stone ein
artgerechtes, stressfreies Leben fir ihre Rinder
und eine liickenlose Riickverfolgbarkeit der
Aufzucht. Die Farmen, die Rainer Schmidtke
auf seiner Irland-Tour besichtigte, machten
einen entsprechend guten Eindruck: ,Ich habe
Rinder auf groziigigen Weideflachen ge-
sehen, auf denen die Tiere sich zum Schutz
vor Unwetter in Unterstande zurlickziehen
konnen”, berichtet der Einkaufer.

Veredelung durch Trockenreifung
Aus allen Tieren, die in den Zulieferbetrieben
geschlachtet werden, wahlen erfahrene Metz-

(U: 80 °C), bis es die gewtinschte

Kerntemperatur erreicht hat.

ger von John Stone digjenigen mit der besten
Fleischqualitat aus. Dabei achten sie auf eine
mdglichst gleichmaBige Marmorierung und
Fettabdeckung des Fleisches. Dann erhalten
die ausgewahlten Fleischkarkassen eine be-
sondere Veredelung: Als einer von wenigen
Fleischproduzenten weltweit setzt John
Stone seit mehr als 40 Jahren auf das tradi-
tionelle Verfahren der Trockenreifung, auch
als ,Dry Aging” bekannt. Dazu hangt das
Fleisch bis zu drei Wochen lang in penibel
klimakontrollierten Kiihirdumen mit einer
hohen Luftfeuchtigkeit und starker Umluft.
.Durch die raumgreifende Lagerung und den
Gewichtsverlust, den das Fleisch wahrend
des Reifungsprozesses erfahrt, ist die Dry-
Aging-Reifung eine recht kostspielige Ange-
legenheit”, erlautert Allan Morris, Geschafts-
fuhrer bei John Stone. Doch nach dem Urteil
vieler Feinschmecker ist das Ergebnis den
Aufwand wert, denn das Fleisch erhalt durch
diese Art der Reifung einen besonders inten-
siven Geschmack und eine sehr zarte Textur.
Davon konnte sich auch Rainer Schmidtke
bei einer Verkostung Uberzeugen: ,Ich durfte

schon viele gute Steaks probieren, aber
dieses hat tatsachlich eine ganz besondere
Quialitat”, so der akzenta-Einkaufsleiter.

Qualitit durch Know-how

Bei der Einschatzung, wann das Rindfleisch
den optimalen Reifegrad erreicht hat, ver-
trauen die Reifungsmeister tbrigens allein
auf ihre Erfahrung. Laut Allan Morris reift je-
des Fleischstlick anders - das eine schneller,
das andere langsamer. Nach der Reifung wird
das Rind fachgerecht pariert und kiichenfertig
vorgeschnitten. Dabei achten die Metzger
darauf, dass mdoglichst wenig wertvolles
Fleisch verloren geht. Von Allan Morris, selbst
ein gelernter Metzgermeister, erfuhr Rainer
Schmidtke, dass John Stone den Grolteil
seiner Fleischprodukte an Spitzengastro-
nomen in aller Welt verkauft. Aber auch aus-
gewabhlte Einzelhandler und Metzgereien
haben die Premium-Steaks der Marke in
ihrem Sortiment. Und dazu gehort auch
akzenta: In unseren Markten konnen Sie an
den Metzgereitheken z.B. Roastbeef, Filet und
verschiedene Steaks von John Stone kaufen.



Sind Sie wild auf edles
Wildfleisch — oder haben
Sie eher Appetit auf

einen saftigen Burger?
Im FUCHSWINKEL
konnen Sie beides haben!

ndlich ist wieder Wildsaison - natrlich

auch im FUCHSWINKEL! Im Herbst und
Winter setzen die Kéche des Restaurants im
akzenta Vohwinkel gern Spezialitaten vom
Reh, Hirsch oder Wildschwein auf die wech-
selnde Wochenkarte oder bieten Kostlichkei-
ten mit Wild als Tagesgericht an. Rechtzeitig
zu den Feiertagen gibt es im FUCHSWINKEL
auBerdem wieder eine besondere Wild-Speise-

karte, deren Gerichte Sie im Restaurant fur
den Genuss zu Hause vorbestellen kdnnen.
Geben Sie einfach an, wie viele Portionen
Ihres Wild-Favoriten Sie bestellen méchten
und holen Sie diese an lhrem Wunschtermin
servierfertig im FUCHSWINKEL ab. Ubrigens:
Das Rezept fur sein leckeres Hirschragout hat
FUCHSWINKEL-Koch Mark Schroder uns
exklusiv fur das akzenta Magazin verraten!

Fotos: Melanie Zirkenbach



Hirschragout mit Spatzle

4 Portionen - ca. 110 Minuten

300 g Mehl - 5 Eier - Salz - Muskat
100 ml Mineralwasser - 900 g Hirsch-
fleisch aus der Keule - 3 EL Ol - Pfeffer
5 Zwiebeln - 200 g Rostgemiise

(z.B. Mohren, Lauch und Sellerie)

2 EL Tomatenmark - 500 ml Rotwein
3 Wacholderbeeren - 2 Lorbeerblatter
250 g Pilze nach Belieben (z.B.
Champignons und Austernpilze)

1 EL Butterschmalz - 1 EL Speisestarke
3 EL Butter

1 Fur die Spatzle Mehl, Eier, 1 TL Salz, Mus-
kat und Mineralwasser zu dickfllissigem Teig
verarbeiten. Ca. 1 Std. ruhen lassen. Reichlich
Salzwasser aufkochen. Vom Spatzleteig nach
und nach einen Teil auf ein angefeuchtetes
Holzbrett geben und mit einem langen Mes-
ser feine Streifen in das kochende Salzwasser
schaben. Aufkochen, bis die Spatzle hoch-
steigen. Die Spatzle mit einer Schaumkelle
herausheben und in einem Sieb unter kaltem
Wasser kurz absptilen. Den restlichen Teig
ebenso verarbeiten. 2 Das Fleisch waschen,
trocken tupfen und in 3x3 cm groRe Wiirfel

BURGER-FANS, AUFGEPASST!
KENNT IHR SCHON DEN
BURGER DER WOCHE

IM FUCHSWINKEL?

schneiden. Das Ol in einem Schmortopf
erhitzen, das Fleisch darin portionsweise
kraftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, aus dem Topf nehmen. 3 Zwiebeln
schalen, fein wiirfeln. Réstgemiise putzen
bzw. schélen, waschen und in feine
Wiirfel schneiden. Alles im heillen Bratol
anrosten und das Fleisch wieder dazu-
geben. Tomatenmark zufligen und kurz
aufkochen. AnschlieBend alles mit Rot-
wein abléschen (am besten dreimall) und
Wacholderbeeren sowie Lorbeerblatter
dazugeben. Das Fleisch sollte mit Flissig-
keit bedeckt sein, evtl. noch etwas Was-
ser dazugielen. Zugedeckt ca. 90 Min.
schmoren, bis das Fleisch weich ist.

4 Nach ca. 80 Min. Pilze putzen, halbieren,

in heiBem Butterschmalz anbraten und
zum Ragout geben. Das Ragout mit an-
gerlhrter Starke abbinden. Die Spatzle in
heiRer Butter schwenken und erwarmen,
mit dem Ragout auf Tellern anrichten.
Dazu passt gediinstetes Marktgemuse.

Pro Portion ca. 953 kcal (4007 kJ)
67gE-70gKH-30gF

N m" .

... mit Tomate, Mozzarella
und Rucola-Pesto

Sie lieben Burger und wirden am liebsten jede Woche in ein saftiges Stiick Fleisch
zwischen zwei krossen Brothalften beiRen? Dann sind Sie im FUCHSWINKEL genau richtig!
Hier gibt es den Burger der Woche und damit alle sieben Tage eine neue superleckere

Burger-Kreation, die unsere Koche aus frischen Zutaten kreativ zusammenstellen. Cheese-

burger kann jeder - aber haben Sie schon einmal einen Burger mit Triiffelmayonnaise und altem Gouda probiert? Oder die
exotische Variante mit Mango-Chutney, Rucola und gegrilltem Gemuse? Die groBen sattigenden Burger im FUCHSWINKEL sind

eine Klasse fiir sich und fallen eher unter die Kategorie ,Fresh Food” als ,Fast Food”. Am besten, Sie probieren sie einfach selbst!

Noch ein leckeres Gericht von

der FUCHSWINKEL—Wildkatte:

Wildschweinroulade an frischen

... mit T;ﬂ'iffelmayonnfaise
und altem Gouda



akzenta GETRANKE

WHISKY

»
Ob fur die nachste Party oder den g W 3

entspannten Genuss in besonderen

Momenten: Diese erlesenen Spirituosen sollten
in keiner gut sortierten Hausbar fehlen! et b loxen
Struktur und reichhaltigen Aro-
men von getrockneten Friichten,
Eichenholz, Vanille und cremigem
SCHOTTLAND Karamell. 46 Vol -%.

SPEYSIDE 0,7--Flasche

(11112.86)

Mit seiner Honignote im
klassischen Central-High-
land-Stil bietet der Aberfeldy
einen vollen, aromatisch-

siBen Geschmack, wie er ; g
heute nur noch selten zu |ABERFELEV

Speyside ist eine kleine,
nach dem Fluss Speysidel
benannte Whiskyregion im
Norden Schottlands, die
mitten in den Highlands

finden ist. Kreiert wird dieser
durch eine 70 Stunden
andauernde Fermentation.
Der Brennvorgang findet

in Kupferkesseln statt, die
nach alter Tradition seit
mehr als einem Jahrhundert
von einem schottischen
Familienunternehmen in
Handarbeit produziert werden.
40 Vol -%.

liegt. Die Craigellachie-
Destillerie wurde 1891
im Herzen von Speyside
gegrindet. Schon damalg
als ,Whisky alter Schule”
bezeichnet, bleibt dieser
Single Malt bis heute
seiner Tradition treu -

:’1'7";';_‘*73:)“‘* einschlieBlich der zur
Kihlung verwendeten gef
schwungenen Kupferrohre,
der ,Worm Tubs”, die dem

SCHOTTLAND Whisky ein besonderes

HIGHLANDS Aroma verleihen.

Highland Malt ist haufig robuster und etwas schwerer als die Whiskys

? 8

der anderen schottischen Regionen. Von der Familie Dewar 1898 ge-

grundet, ist Aberfeldy eine der letzten Destillerien der Central Highlands.

Die Brennerei bezieht ihr Wasser aus der Quelle des Flusses Pitilie Burn, Ardbeg 10 Years
der bei den Einheimischen aufgrund seiner auBergewshnlichen Reinheit Single Malt Whisky

Ein typischer, sehr trockener Islay-
Whisky, bei dem rauchige, torfige und
maritime Aromen dominieren. Erganzt
werden diese um einen Hauch von
Pfeffer und Lakritz. 46 Vol-%.
0,7--Flasche (1164.27)

44.99

; % und des naturlichen Goldvorkommens bekannt ist.

SCHOTTLAND
ISLAY

Die Destillerien auf der Insel Islay im Stiden Schottlands sind
bekannt daftir, einen sehr kraftigen, rauchigen Whisky her-
zustellen. Beim Trocknen wird auf Islay Ublicherweise Torf
verwendet, was den Whiskys ein kraftvolles Aroma verleiht.

Auch maritime Noten von Salz und Seegras sind typisch fur
die Single Malts aus dieser Region. Der Ardbeg 10 wird mit
weichem Wasser aus dem Loch Uigeadail gebrannt.

Fotos: Juris Kraulis, SherSor, Robert Neumann, Dionisvera/shutterstock.com




Raspberry Thyme Smash

fiir ca. 1 Glas

6-7 Himbeeren - 2 Zweige
Thymian - 3 cl Limettensaft
6 cl Gin - 2 cl Zuckersirup

Betérend 9
aromatisch
und
herrlich
frisch _

T TIPS DETILES

N nuciinioshan

SINGLE HALT 3EOTCH WhisKT

I2YEARS OLD

1 Himbeeren und Thymian waschen, trocken tupfen.

5 Beeren sowie einen Thymianzweig in einen Cocktail-
shaker geben und mit einem StoRel zerdriicken.

2 Limettensaft, Gin und Zuckersirup dazugeben, alles
kraftig schitteln. 3 Cocktail durch ein Sieb in ein Cock-
tailglas mit einigen Eiswiirfeln abseihen. 4 Mit einem
Thymianzweig und 1-2 Himbeeren garniert servieren.

Ein glasklarer, von Hand ge-
fertigter Gin auf der Basis von

11 ausgewahlten Botanicals,
darunter Grapefruit, Orange und
ein Hauch Meerrettich. 42 Vol-%.
0,7-1-Flasche (1 152.84)

HOMaA
TDé.K_IN.S

Der kraftige Three Wood von Auchentoshan
wird innerhalb von 10 Jahren in drei verschiede-
nen Fassern gereift. Sein Geschmack ist st und
sirupartig, mit Noten von Haselnlssen, Zimt und
Zitrone. 43 Vol -%.

0,7--Flasche (11 64.27)

SCHOTTLAND

LOWLANDS

Im schottischen Tiefland gibt es nur eine Handvoll

an Destillerien, die hochwertigen Single Malt Whisky
produzieren. Eine davon ist Auchentoshan, die nach
alter Lowland-Tradition alle Whiskys dreifach destilliert.
Dadurch werden Fuseldle und unerwiinschte Aromen
aus dem Whisky entfernt, was zu einem sehr weichen,
leichten und malzigen Ergebnis fuhrt.

Torres 15 Brandy
Reserva Privada
Die Reifung in
Eichenholzfassern
verleiht diesem
Brandy seine satte
dunkle Farbe und
ein intensives,
ausgewogenes
Bouguet mit Noten
von getoasteter
Eiche, getrockneten
Frichten und einem
Hauch Vanille.

40 Vol -%.
0,7--Flasche
(1128.56)

19.99

Carajillo

fiir 1 Tasse

2 cl Brandy (z.B. Torres 15)
4 Zesten Bio-Zitronenschale
1 TL Zucker - 5 cl Espresso

1 Brandy und Zitronenzesten in ein
kleines, dickbauchiges Glas geben
und mit der Dampfdise der Kaffee-

maschine erhitzen. 2 Brandy anziinden.

Zucker auf einem Teeloffel in die
Flamme halten, karamellisieren lassen.
Zucker ins Glas geben und verrihren,
bis er sich im Brandy gel6st hat.

3 Den heilen Espresso hinzugeben,
umrihren und genielen.
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Backmischung fur
Kokos-Cranberry-Cookies

ca. 35-40 Stiick - ca. 10 Minuten

200 g Mehl - 50 g Speisestarke - 1 TL Backpulver
125 g getrocknete Cranberrys - 75 g Kokosraspel
150 g Grimmel-Kandis (z. B. Diamant)

fest schlieBendes 1-Liter-Glasgefall

Backmischung herstellen

1 Mehl, Stéarke und Backpulver in einer Schale mischen, in
das saubere GlasgefaB fiillen. Cranberrys hacken, gleichmaRig
auf der Mehlmischung im Glas verteilen. Halfte der Kokos-
raspel auf die Cranberrys schichten. Grimmel-Kandis ins Glas
geben, gleichmaBig verteilen. Als letzte Schicht den Rest
Kokosraspel ins Glas fiillen. 2 Das Glas fest verschlieBen und
nach Geschmack dekorieren. Die Backmischung sollte inner-
halb von 3 Monaten verbraucht werden.

Cookies zubereiten (Rezept mit verschenken!)

1 180 g Butter schaumig rthren, zwei Eier nacheinander
unterriihren. Backmischung aus dem Glas zur Butter-Eier-
Masse geben, alles gut verrtihren. 2 Je 1-2 TL Teig zu einer
Kugel formen, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben und leicht andriicken. 3 Die Kekse im vorgeheizten
Backofen bei 180°C (U:160°C/G: Stufe 3) ca. 10-15 Min.
goldbraun backen.

Pro Stiick ca. 122 kcal (494 kJ)
2gE-12gKH-8gF

Selbst gemachte Irish Cream
1 Liter - ca. 15 Minuten

IRISCHER KAFFEE-SAHNE-LIKOR

1 TL I6sliches Kaffeepulver und 1 TL Kakaopulver in einer Rihr-
schiissel mit 1 TL Sahne zu einer glatten Paste verriihren. 200 ml
Sahne nach und nach hinzugeben, mit den Quirlen eines Hand-
rihrgerats auf niedriger Stufe unterriihren. Eine Vanilleschote
langs aufschneiden, das Mark herauskratzen und unter die Sahne-
mischung rithren. 400 ml gesiiRte Kondensmilch sowie 400 ml
irischen Whiskey zufiigen und verriihren. Den Likor nun in eine
saubere, fest verschlieBbare Glasflasche fiillen und in den Kiihl-
schrank stellen. Zum Verschenken die Flasche nach Geschmack
dekorieren. Der Kaffe-Sahne-Likor sollte im Kiihlschrank gelagert
und innerhalb von zwei Wochen verbraucht werden. Vor dem
Servieren die Flasche gut schiitteln.

Pro 100 ml ca. 292 kcal (1223 kJ)
4gE-23gKH-10¢gF

o

Kulinarische Geschenke in Flaschen oder
Glisern mit Deckel werden zum Hingucker,

wenn Sie ein hiibsches Stiick Stoff oder Papier
iiber den Glas-/Flaschenverschluss stiillpen und
dieses mit einem schénen Band befestigen.

PIHKLE

MITARBEITER /(pp

REZEPTANLEITUNGEN fir
kulinarische Geschenke schreibe oder
drucke ich auf ein schones, nicht zu
festes Papier (Breite ca, 12 cm, Lange
nach Bedarf), das ich einrolle. Um die
Papierrolle wickle ich ein hiibsches
Band, mit dem sich die ,Rezeptrolle”
dann ganz einfach am Glas oder an der

Flasche festbinden lasst.

Stefanie Thissen
Mitarbeiterin in der Feinkostabteilung

im akzenta Vohwinkel




akzenta GOURMET-GESCHENKE

Karamell-Trink-
schokolade am Stiel

8 Stiick - ca. 40 Minuten

150 g Zartbitter-Kuvertiire (z.B. Dr. Oetker)
8 Karamell-Sahne-Bonbons - Salz - 8 Schnaps-
becher - 8 Holzstabchen

1 Kuvertiire hacken und in einen Gefrierbeutel
geben, diesen gut verschlieBen. Kuverttire im
Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen.
Karamellbonbons hacken. 2 Eine Ecke des
Gefrierbeutels abschneiden, Kuvertire durch

die Offnung in die Schnapsbecher fiillen. Bon-
bonstlicke auf der Kuvertire verteilen. Jeden
Becher mit 1 Prise Salz bestreuen. Je ein Holz-
stédbchen in die Kuvertire stecken, alles mindes-
tens 3 Std. bei Zimmertemperatur ausharten
lassen. 3 Trinkschokolade-Sticks aus den Bechern
|6sen, zum Verschenken dekorativ verpacken.
Zubereitung der Trinkschokolade: Den Trink-
schokoladen-Stick in einen Becher stellen, heife
Milch darlbergieRen. Warten, bis die Schokolade
geschmolzen ist, umriihren und genieBen.

Pro Stiick ca. 133 kcal (557 kJ)
2gE-15gKH-8gF

?  TOLLE
GESCHENK-IDEE

Pflaumen-
Lebkuchen-
Aufstrich

ca. 8-10 Gliser - ca. 30 Minuten

2 kg Pflaumen - 500 g Gelierzucker 3:1
(z.B. Diamant) - 2-3 TL Lebkuchen-
gewlrz - 8-10 verschlieRBbare Konfitlire-
glasera 200 g

1 Pflaumen waschen, entsteinen, purieren
und 1.5 kg Puree abwiegen. 2 Pflaumen-
piree in einem groRen Topf mit Gelierzucker
mischen, unter Riihren zum Kochen bringen
und bei starker Hitze unter Rihren ca. 3 Min.
kochen lassen. 3 Am Ende der Kochzeit Leb-
kuchengewiirz unterrihren. 4 Fruchtaufstrich
nach dem Kochen sofort in saubere Konfitlre-
glaser fiillen und diese gut verschlielen.

5 Glaser vor dem Verschenken beschriften
und nach Geschmack dekorieren.

Pro Teeloffel ca. 7 kcal (28 kJ)
O0gE-2gKH-0gF

Fotos: Diamant Zuucker (2), Dr. Oetker; Oskana Mizina, Yellow Cat/Shutterstock.com



TIRAMISU
SPECULOOS

DGZS perfekte
Weihnachtsdessert

EXTRAORDINARY CHRISTMAS FOR YOU

KLASSIKER,
DIE ALLE LIEBEN.




akzenta PORT RAT

—

Mit klassischen Sorten und nattrlichen, regionalen Zutaten
hat die junge Eismanufaktur ,,Creme Eis“ Wuppertal im Sturm
erobert. Nun ist die Eissaison zwar vorbei — aber dafiir gibt’s
leckere Wintersorten von ,,Creme Eis“im Kiihlregal bei akzenta!

péatestens seit dem Jahrhundert-

sommer 2018 dirfte die Marke
.Creme Eis” den meisten Wuppertalerinnen
und Wuppertalern ein Begriff sein. In den
Barmer Anlagen entwickelte sich der ,Creme
Eis"-Pavillon am Toelleturm an heien Tagen
zum umschwarmten Anziehungspunkt.
GroRe wie kleine Parkbesucher nutzten die
Gelegenheit, sich hier mit einem leckeren Eis
abzukihlen. Aber auch die beiden ,Creme

Eis"-Filialen am Olberg sowie am Otto-
Bohne-Platz erlebten einen regen Zulauf.

.In den Spitzenzeiten gingen bei uns diesen
Sommer bis zu 3,5 Tonnen Eis pro Woche
Uber die Verkaufstresen”, berichtet Kaspar
Stange, einer der Inhaber von ,Creme Eis”.
Gemeinsam mit seinem guten Freund Robin
Kupper hat er ,Creme Eis” 2015 gegriindet.
Die Idee dazu kam den ausgebildeten
Kochen, die zusammen seit 2009 auch ein

A S i

Fir unser Foto durften die ,Creme Eis"-

Macher eine Runde schlemmen (v. |.):
Filialmanager Dominic Will, Inhaber
Robin Kipper, die Eis-Konditorinnen
Isabelle Reifenréther und Luise Lenz
sowie Inhaber Kaspar Stange.

—

Catering-Unternehmen betreiben, beim Ein-
satz auf einer GroRveranstaltung. ,Wir waren
fur das Catering eines Sommerfestes gebucht.
Eis hatten wir bei einem externen Lieferanten
geordert, der allerdings auf sich warten lieR.



Fotos: Melanie Zirkenbach

Da haben wir uns Uberlegt, dass wir das
eigentlich auch selbst machen konnen”, er-
zahlt Kaspar Stange. Gesagt, getan: Die bei-
den Méanner erwarben eine Eismaschine und
funktionierten ein kleines Ladengeschaft un-
ter Stanges damaliger Wohnung im Osters-
baum in eine Eismanufaktur um. Die
theoretischen und handwerklichen Kennt-
nisse, die man fur die Herstellung von Eis
bendtigt, eignete Robin Kiipper sich in einer
Eisfachschule an.

Regionale und saisonale Zutaten

Darliber, was fir eine Art Eis sie produzieren
wollen, waren Kaspar Stange und Robin
Kipper sich von Anfang an einig: Ein natr-
liches, handgemachtes Eis sollte es sein,
ohne Farb- und Zusatzstoffe, dafiir aber mit
naturlichen, saisonal und regional eingekauf-
ten Zutaten. Statt mit vielen verschiedenen
Geschmacksnoten zu experimentieren,
fokussieren die beiden sich auf ein Standard-
sortiment aus acht Eissorten und setzen auf
hochwertige, biologische und fair gehandelte
Rohstoffe. Unter anderem beziehen sie Milch
von Demeter-Hofen aus der Region und
verwenden nachhaltige, fair gehandelte
Schokolade fur ihr Schokoladeneis. ,Wir ha-
ben die Erfahrung gemacht, dass die meis-
ten Leute die klassischen Eissorten bevor-
zugen. Bei uns zum Beispiel ist Vanille die
unangefochtene Nummer eins”, sagt Kaspar
Stange. Fiir etwas Abwechslung auf der
Eis-Speisekarte gibt es aber auch ein wech-
selndes ,Eis des Monats” - zum Beispiel
Wassermelonen-Sorbet im Sommer und
Zwetschgen-Eis im Herbst.

Neu: Grof3e ,,Creme Eis“-Becher

Zu den Liebhabern der ,Creme Eis"-Speziali-
taten zahlen neben den Kunden in den Filialen
auch viele Gastronomen und Firmen. Letztere

Emplehlarg

~Creme Eis” im Becher

Gute Nachrichten fur ,Creme Eis™
Fans: Die kostlichen Eisspezialitaten
der Wuppertaler Eismanufaktur gibt's
bei akzenta im Becher zu kaufen!
140-ml-Becher

(100 ml 1.99)

€279 —

e o 000000000000

konnen ,Creme Eis” fiir ihre Mitarbeiter in klei-
nen Kihltonnen ordern, in denen das Eis in
praktischen Portionsbechern lagert. Dartiber
hinaus ist ,Creme Eis” mittlerweile im Tiefkthl-
sortiment mehrerer Wuppertaler Einzelhandler
angekommen. akzenta-Kunden kdnnen ausge-
wahlte Sorten des jungen bergischen Unter-
nehmens bereits seit drei Jahren im 140-ml-
Becher kaufen - und demnachst auch groRere
Portionen ,,Creme Eis” mit nach Hause neh-
men. , Auf vielfachen Wunsch hin bieten wir
im Einzelhandel jetzt auch 500-ml-Becher an”,
berichtet Robin Kiipper. Beflllt werden diese
unter anderem mit den Wintersorten ,Salted
Caramel”, ,Backapfel” und ,Spekulatius”.

Mehr Platz fiir die Eisproduktion
Damit, dass ihr Eis im Tal so gut ankommt,
hatten nicht einmal die beiden Griinder ge-
rechnet. Weil die Raumlichkeiten am Otto-
Bohne-Platz inzwischen zu klein geworden
sind, haben sie ihr Biro und die Produktion
vor wenigen Wochen in Gewerberaume im

ehemaligen Konsum-Geb&ude ausgelagert.
Doch auch dort, das erklart Kaspar Stange
nicht ohne Stolz, ist bei der Eisproduktion
nach wie vor Handarbeit gefragt. .Nattrlich
haben wir Abfiillmaschinen, aber diese wer-
den noch per FuBdruck bedient”, sagt der
3b-Jéhrige und erganzt: ,Auch die Sortenauf-
kleber und das Haltbarkeitsdatum werden bei
uns noch von Hand aufgebracht.” Ohne ihr
engagiertes Team ware das alles nicht mog-
lich, betonen beide ,Creme Eis"-Macher. Ne-
ben drei festangestellten Konditorinnen und
Filialmanager Dominic Will beschaftigen sie
bis zu 30 Aushilfen. Die Eroffnung weiterer
.Creme Eis"-Filialen konnen Kaspar Stange
und Robin Kipper sich grundsatzlich vorstel-
len. ,Unsere nachste Uberlegung wére aber
erst einmal ein Werksverkauf an der Konsum-
straBe”, sagt Stange. Wir freuen uns auf jeden
Fall schon auf den nachsten Sommer, in dem
wir uns mit ,Creme Eis” erfrischen kdnnen -
und genieBen bis dahin die leckeren Winter-
sorten aus der Tiefkiihlung bei akzenta ...

Bei ,Creme Eis- werden alle
7 utaten hergestellt.
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Lachen halt jung!

Historische Stadthalle, 3 1. Januar

Alle wollen alt werden - aber keiner will alt sein. Wie das zusammengeht, dartiber
sinniert Dr. Eckart von Hirschhausen in seinem aktuellen Biihnenprogramm
LEndlich!”. Von Anti-Aging-Cremes bis Botox, von Hirnjogging bis Erndhrungs-
wahn - Deutschlands witzigster Arzt biirstet die Erfolgsversprechen vermeint-
licher Jugend-Verlangerer humorvoll gegen den Strich. Wissenschaftlich
fundiert trennt er dabei den Unsinn von dem, was das Leben wirklich lebens-
wert macht. Leben Verheiratete tatsachlich langer oder kommt es ihnen nur so
vor? Warum sind die meisten Menschen mit 60 zufriedener als mit 16? Hirsch-
hausens Publikum in der Historischen Stadthalle darf sich auf iberraschende
Antworten, erstaunliche Fakten und eine tolle musikalische Begleitung durch
den Pianisten Christoph Reuter freuen. www.hirschhausen.com

TICKETS Zy
Zedinnen!

WEITERE VERANSTALTUNGEN ----------------------------------------

MNovembel

27. Vicky Leandros: ,Weihnachtskonzert”
Friedhofskirche Elberfeld

1./2. Adventsbasar
Schloss Burg

3. Benefiz-Mitmachnachmittag

Dortes Weihnachts-Spaschel
Live Club Barmen, 22. + 23. Dezember

Die ,Barmer Kiichenoper” ist bergische Lebensart pur
und im Live Club Barmen bereits eine Institution. Im
Mittelpunkt der Biihnen-Seifenoper, die alle zwei Mo-
nate fortgesetzt wird, stehen Dorte aus Heckinghausen
(Dorte Bald), ihre Nachbarin Heidemarie (Birgit Pardun),
deren ,Fernbeziehung” Glnther aus Elberfeld (Thomas
Lucke) und ,Klaus aus dem Radio” (Burkhard HeRler).
Von Folge zu Folge werden Handlungsstrange weiter-
entwickelt, neue Figuren eingefiihrt und lokalpolitische
Themen diskutiert. Kurz vor Weihnachten wird es in
Dortes heimeliger Kiiche besinnlich - beim ,Weih-
nachts-Spaschel” der Kiichenoper, das am 22. Dezem-
ber um 20 Uhr sowie am 23. Dezember um 18 Uhr
aufgeflhrt wird. www.die-barmer-kuechenoper.de

GEWINNSPIEL

2 X 2 TICKETS FUR DIE SHOW ,ENDLICH!”
VON ECKART VON HIRSCHHAUSEN

Gewinnen Sie zwei Tickets fiir Eckart von Hirschhausens
Show ,Endlich!” am Donnerstag, dem 3 1. Januar um

20 Uhr in der Historischen Stadthalle! Schicken Sie uns
einfach eine Postkarte oder eine E-Mail mit Ihrer Anschrift
und dem Stichwort ,Endlich!”. Die Adresse und die
Teilnahmebedingungen finden Sie auf Seite 33.

Einsendeschluss: 4. Januar 2019

13. The Johnny Cash Experience:
,Christmasy Feeling”
Schloss Burg

16. Herr Schroder: ,World of Lehrkraft -
ein Trauma geht in Erftllung”

28. Theatre du Pain: ,Le Salon du Pain” Weihnachtsglanz & Platzchenduft” die borse

Utopiastadt Historische Stadthalle 19 Jahresriickblick Talfahrt”
28. Weihnachtskonzert mit den 8./9. Weihnachtsmarkt Kontakthof

Wiener Sangerknaben +16./16. ,Zimt, Glanz und Vivaldi” 31. Alles-drin-Silvester-Party

Schloss Liintenbeck

Historische Stadthalle

Wuppertaler Brauhaus



Fotos: Tim liskens, Andre Scollick, Kessmeyer Consult, Michael Inhof, Guido Schroder

Humorvoller Waschgang
die borse, 22. Februar

In einem Kolner Waschsalon fing vor 15 Jah-
ren alles an: Unter dem Motto ,Night Wash
Live” ging eine Stand-up-Comedy-Show an
den Start, die nicht nur das Publikum vor der
Bihne begeisterte, sondern auch im TV aus-
gestrahlt wurde und dadurch eine grolRe
Fan-Gemeinde gewann. Das Konzept: In je-
der Show stehen sowohl hochkaratige Co-
medy-GroRen als auch talentierte Newcomer
auf der Biihne, durch den Abend fihrt je-
weils ein Moderator oder eine Moderatorin.
Inzwischen geht die Comedy-Liveshow
deutschlandweit auf Tour und ist im Februar
unter anderem in Wuppertal zu Gast. Einer
der Comedians beim ,Humorvollen Wasch-
gang” ab 20 Uhr in der borse wird Ciineyt
Akan sein. Der Wiesbadener mit tirkischen
Wurzeln erzahlt auf charmante Weise und
fernab von Klischees von einem Leben zwi-
schen zwei unterschiedlichen Welten und
den ganz normalen Absurditaten des Alltags.

www.dieboerse-wtal.de

Moderator Jan Van Weyde

5. Familienshow mit Zauberer
Jan Philip Wiepen
Zaubertheater Wiepen

6. Kindersachen-Trodelmarkt
Live Club Barmen

10. Queen Tribute-Konzert:
,God Save The Queen”
Historische Stadthalle

‘Lobrual

4 DANCEFLOORS,
TANZKURSE UND
EIN SCHILLERNDES
RAHMENPROGRAMM

GroRe U-30-Christmas-Party

Historische Stadthalle, 22. Dezember

Zwei Tage vor Heiligabend kénnen Sie den Stress rund um Geschenkekauf und Feiertags-
planung fiir ein paar Stunden vergessen - oder noch besser: einfach wegtanzen! Denn in der
Historischen Stadthalle darf beim ,U 30 Christmas Special” ab 20 Uhr gefeiert und getanzt
werden. Musikalisch wird auf vier Dancefloors fir jeden Geschmack etwas geboten - von
Schlager, Oldies, 80er- & 90er-Hits, Pop, Rock tiber R'n"B und Salsa bis zu House und Elektro.
Extravagante Dragqueens, Live-Acts, Salsa- sowie Discofox-Tanzkurse garantieren zudem ein
schillerndes Ambiente und abwechslungsreiche Unterhaltung. www.ue30-wuppertal.de

GEWINNSPIEL

2 X 2 TICKETS FUR ,NIGHT WASH
LIVE” IN DER BORSE

Gewinnen Sie zwei Tickets fiur die Stand-up-
Comedy-Show ,Night Wash Live” am Freitag,
dem 22. Februar um 20 Uhr in der borse!
Schicken Sie uns einfach eine Postkarte oder
eine E-Mail mit Ihrer Anschrift und dem Stich-
wort ,Night Wash”. Die Adresse und die
Teilnahmebedingungen finden Sie auf Seite 3 1.

Einsendeschluss: 25. Januar 2019.

11. Sebastian 23: ,Endlich erfolglos” 8. ,Drei Morde Kiiche Bad”

die borse StoBels Komodie

17. Nicole Jager: ,Nicht direkt perfekt” 9. Wuppertal Hilft! Festival 2019

Live Club Barmen Uni-Halle

17. Hera - die Hochzeitsmesse
Schloss Burg

22. Helge Schneider: ,Ordnung muss sein”

3. Bergisch Jeck: 1. Mixed-Sitzung
Historische Stadthalle

Kolscher Art
HAKO Event Arena

23./24. ,Das Bildnis des Dorian Grey”
TalTonTheater
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akzenta

bildet aus

Herzlichen Gliickwunsch: Wir freuen uns mit

unseren Azubis, die in diesem Jahr ihre Abschluss-
priifung bestanden haben! Besonders stolz macht
uns, dass 2 1 von ihnen Teil des akzenta-Teams bleiben

wollen und von uns lbernommen werden.

Zuwachs fur das akzenta-Team: Im August konnten wir 30 motivierte junge Menschen
als Azubis begriifien und 21 frischgebackene Ausbildungsabsolventen tibernehmen.

Unsere neuen Azubis bei akzenta passen gerade
noch so aufs Foto. Auch das boni Center in Witten
bekommt Verstarkung durch finf Auszubildende, die

im blauen boni-Outfit eine gute Figur abgeben.

Willkommen bei akzenta!

uch 2018 konnten wir wieder 30 neue Azubis bei einem Ken-

nenlerntag in der Barmer akzenta-Verwaltung willkommen

heiBen. AuBerdem waren in diesem Jahr erstmals fiinf Azubis
fur das boni Center in Witten mit dabei. Bei Snacks und Getranken
konnten die jungen Frauen und Manner ihre Azubi-Kolleginnen und
-kollegen sowie die Azubi-Partner aus unseren Markten kennenlernen.
Die Vorfreude - und auch ein wenig Aufregung - im Hinblick auf den
Ausbildungsbeginn war den jungen Leuten deutlich anzumerken. Jeder
von ihnen wird im Laufe von zwei bis drei Jahren bei akzenta ca. 12 ver-
schiedene Marktbereiche kennenlernen, an spannenden Seminaren teil-
nehmen und alles tber den Lebensmitteleinzelhandel lernen. Das alles
haben die 25 Absolventen des Ausbildungsjahrgangs 2015 schon hin-
ter sich. Wir gratulieren ganz herzlich und freuen uns tber 2 1 Jungs und
Médels, die unserem Team auch weiterhin erhalten bleiben.




Fotos: Melanie Zirkenbach

® Faire Ausbildung

2018 ==
trendence A

Ausgezeichnete Ausbildung

ass akzenta fur Azubis eine der besten Adressen im Einzelhandel
ist, hat sich inzwischen herumgesprochen. Wir freuen uns, dass
sich viele junge Frauen und Manner dafir interessieren, bei uns in

ST

ihr Berufsleben zu starten. Fir die Qualitat unserer Ausbildung wurden wir

ichnet Wir sind ei d " 81 Unt h akzenta wird ausgezeichnet: Stellvertretend fiir akzenta nahmen Sonja
nun sogar ausgezeicnnet: Ir SINA eInes aer ersten zwo nternenmen, . . . -
9 9 Grlinhage (4. v. 1), Stella Wodtke (vorn, 4. v. r.), Kyra Heiser (hinten |.) und Christin

denen vom unabhangigen Beratungs- und Marktforschungsunternehmen Tauscher (hinten r.) aus unserer Personalabteilung von Hanna Quelle (3. v. r.), Projekt-

Trendence die Auszeichnung ,Faire Ausbildung 2018 verliehen wurde. leiterin bei Trendence, die Auszeichnung ,Faire Ausbildung 20 18" entgegen.
Dieses Pradikat erhalten nur solche Unternehmen, deren Ausbildung be-
stimmte Kriterien in Bezug auf den Bewerbungsprozess, die Betreuung der

Azubis, die Perspektiven nach der Ausbildung und die Qualitatssicherung

erfiillt. Die Einhaltung dieser Kriterien wird jahrlich aufs Neue tiberprilft. Schwebis im neuen Design

Unsere ,Schwebis”, die kultigen Schwebebahn-Frucht-
gummis aus dem Hause Haribo, haben ein neues Out-

om Marktleitet 1m fitl Sie prasentieren sich jetzt in einer schicken neuen

akzenta Elberfeld wechselte Verpackung. Am Geschmack hat sich aber nichts
_ geéndert. Ab sofort bei akzenta im Regal!

in die 2kzenta-Verwaltung,
Er ist nun :

| Unser Fachmann
fiir Obst und Gemiise

o ist denn eigentlich Herr Consiglio?” Diese Frage wurde den

Mitarbeitern des akzenta-Marktes in Elberfeld in den vergan-

genen Monaten des Ofteren gestellt. Viele Stammkunden
wunderten sich, warum sie den sympathischen Marktleiter, der immer fir
einen freundlichen GruB und eine fachkundige Beratung zu haben war, bei
ihrem Einkauf nicht mehr antrafen. Doch keine Sorge: Antonio Consiglio
gehort noch immer zur akzenta-Familie - er hat lediglich eine neue Auf-
gabe innerhalb des Unternehmens tibernommen. Seit Februar hat er als
Einkaufsleiter fiir Obst und Gemiise ein Biiro in der akzenta-Verwaltung
in Barmen. Er ist aber auch oft in den Markten unterwegs, um sich vor Ort
ein Bild von den Frischeabteilungen zu machen. ,Das ist auch gut so, denn
den Kontakt zu den Kunden wirde ich sonst sehr vermissen”, sagt Antonio
Consiglio. Als die Position des Kategoriemanagers fiir Obst und Gemiise
vakant wurde, lag es fur die akzenta-Geschéftsleitung nahe, Antonio
Consiglio mit diesem Posten zu betrauen - schlieBlich hatte der Wupper-
taler mit italienischen Wurzeln schon als akzenta-Azubi eine Affinitat zu
frischen Krautern, Frichten und Gemtise und bewies spater als Leiter der
Obst- und Gemuseabteilung im akzenta Elberfeld sein groRes Fachwissen.
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Unsere Jubilare

35-jahriges Jubilaum

Bettina Leisgen (Barmen)

30-jahriges Jubilaum

Michael Bohmer (Barmen); Dorothea
Simmonds (Elberfeld); Achim Brogeler
(Steinbeck); Angelika Brogeler (Vohwinkel)
25-jahriges Jubilaum

llona Hornickel (Barmen); Yvonne Hiitter
(Elberfeld); Krzysztof Reus (Vohwinkel)
20-jahriges Jubilaum

Hildegund Assadi-Ziari (Barmen); Alice
Heiduk (Steinbeck); Oliver Wild (Vohwinkel)
15-jahriges Jubilaum

Kerstin Cougnet, Nadine Heimann, Bettina
Mehls (Barmen); Jennifer Leeser (Elberfeld);

Bjoern Jahrling (Steinbeck); Monika Bardtke,

Bitta Eckert, Bernd Janssen, Bernadeta
Schattel, Gisela Weis (Witten)
10-jahriges Jubilaum

Angela Borreca, Florian Rib, Georg
Schwach (Vohwinkel); Kevin Evers,
Robin Schellewald (Witten)

akzenta

macht mit

Wuppertal ist unser Zuhause — deshalb
sind wir natirlich dabei, wenn in unserer

Stadt etwas los ist!

Schwertkampf und Grillwurst

Schwertkampf, Tauziehen sowie das Weitwerfen von Baumstammen
und Heuballen waren Disziplinen, in denen starke Manner und Frauen sich
bei den neunten ,,Highland Games” messen konnten. Aber auch allen
anderen Besuchern des Events wurde am 25. und 26. August auf dem Ge-
lande der CVJM-Bildungsstatte Bundeshohe einiges geboten: Die Friends of
Clan MaclLaren e.V. und das Team der CVJM-Bildungsstatte sorgten an bei-
den Tagen von 11 bis 18 Uhr fur ein Rahmenprogramm mit schottischen

Unsere aktuellen Jubilare (v.l.):
Hildegund Assadi-Ziari, Michael Bohmer,
Bettina Leisgen, das Ehepaar Angelika und

Achim Brogeler sowie Krzysztof Reus.

akzenta bald auch in Heiligenhaus

aben Sie es schon gehort? Wir wachsen weiter! Ende 2019
#wird ein weiterer akzenta-Markt in Heiligenhaus eroffnet.

Wir freuen uns schon darauf, in der niederbergischen Stadt
nette neue Menschen kennenzulernen. Trotzdem bleiben wir natirlich

ein Wuppertaler Original und unseren Kunden hier mit gewohnt gutem
Service und tollen Angeboten treu.

Marktstanden, historischem Lager, Dudelsackspielern und kulinarischen

Kostlichkeiten. Auch akzenta war bei den ,Highland Games” vertreten -

mit einem Grillstand, an dem Steaks und Wiirste brutzelten, sowie einem
Erdbeerbowle-Ausschank. Beide Angebote wurden mit groBem Einsatz von
akzenta-Nachwuchskréften organisiert. Den Erlos von 2.000 Euro, der an
den akzenta-Standen erzielt wurde, spendeten wir in Form eines Einkaufs-
gutscheins an das integrative Schwebebahnbistro der CVJM-Bildungsstatte.




Fotos: akzenta

Enten erobern die Wupper

Alle meine Entchen - schwimmen auf der Wupper! Zum
traditionellen Wuppertaler Entenrennen gingen am

15. September wieder rund 5.000 kleine Renn-Entchen und
100 kreativ bemalte Unternehmens-Enten an den Start,

um fur den guten Zweck um die Wette zu schwimmen. Klar,
dass auch akzenta mit einer eigenen Renn-Ente vertreten war.
Passend zu unseren Umbaumalnahmen prasentierte unser
Wasservogel sich im feschen Bauarbeiter-Look. Den Erlos
aus dem Losverkauf fiir das Entenrennen, das vom Lions Club
Wuppertal Schwebebahn organisiert wurde, kommt der
Junior Uni, der ,8samkeitsgruppe II” der Alten Feuerwache
sowie der Kindernotaufnahme am Jagdhaus zugute.

Gut geriistet im Bauarbeiter-Look:
Die akzenta-Renn-Ente mit Bauhelm, Schutzbrille

und Larmschutz-Kopfhérern.

Ein (G)inspirierender Abend

Gin ist in! Immer mehr GenieBer entdecken die Geschmacksvielfalt
des Wacholderschnapses. In den akzenta-Markten haben Sie die

Wahl zwischen sage und schreibe 50 Gin-Sorten und 15 Tonic- SpOl’tliCh tl’OtZ Hitze

Water-Marken, die Sie zu Ihrem personlichen Lieblings-Gin-Tonic

kombinieren konnen. Da fallt die Entscheidung nicht gerade leicht! Trotz sommerlich-heiRer Temperaturen um die 30 °C verzeich-
Deshalb hatten wir am 30. September zu einem Gin-Tasting- nete der Schwebebahnlauf am 1. Juli einen neuen Teilnehmer-
Abend in den akzenta-Markt Steinbeck eingeladen. Mehr als rekord: 9.237 Lauferinnen und Laufer gingen auf der Strecke
80 interessierte Kundinnen und Kunden nutzten die Gelegenheit, in zwischen Barmen und Elberfeld an den Start. Mit dabei: sport-
entspannter Atmosphéare die Genusswelt des Gin zu erkunden. Die liche Lauferinnen und Laufer aus dem akzenta-Team, die
Cucina Consiglio servierte dazu ein ,Flying Buffet” mit leckeren am Ende des Tages sichtlich stolz waren, es ins Ziel geschafft zu
Happchen und feinen Gin-Desserts. Fir die passende musikalische haben. Unterstiitzt wurden nicht nur sie, sondern auch alle ande-
Begleitung sorgten Barbara Viezens und Pianist Ulrich Rasch mit ren Teilnehmer von fleiBigen akzenta-Mitarbeitern und Mitarbei-
jazzigen und lateinamerikanischen Rhythmen. terinnen, die kleine Snacks verteilten.
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Mit Waffeln gegen
Kinderarmut

er verfuhrerische Duft frisch gebackener Waffeln lockte am

6. Oktober viele Kunden im akzenta-Markt Steinbeck an

den Stand der Alten Feuerwache. Hier verkauften freund-
liche Ehrenamtliche im Auftrag der Einrichtung das siiBe Geback gegen
eine Spende und verteilten Flyer, um Uber die Arbeit der Alten Feuer-
wache zu informieren. Seit mehr als 25 Jahren unterstiitzt das inter-
nationale Begegnungszentrum im Herzen der Elberfelder Nordstadt
bedurftige Kinder, Jugendliche und Familien. In erster Linie versteht
sich das Haus als offene Kinder- und Jugendeinrichtung, die vielféltige
padagogische, kulturelle und interkulturelle Angebote fur Jung und Alt
bereithalt. Dazu gehdren unter anderem ein Mittagstisch, Spiel- und
Sportangebote fiir Kinder und Jugendliche sowie betreutes Lernen. Um
die gesellschaftliche Teilhabe bedurftiger Kinder zu verbessern und
Chancengleichheit zu ermoglichen, hat die Alte Feuerwache in den
vergangenen Jahren zahlreiche Praventionsprojekte entwickelt, die
die soziale und emotionale Basisversorgung von Kindern férdern.

Spenden fiir die Alte Feuerwache Wuppertal

Da jedoch nur ein kleiner Teil der sozialen und padagogischen Maf-
nahmen durch 6ffentliche Gelder finanziert wird, ist die Alte Feuer-
wache auf Spenden angewiesen. Wenn auch Sie helfen mochten,
nutzen Sie daflr gern das folgende Spendenkonto:

Alte Feuerwache gGmbH
IBAN: DE17 3305 0000 0000 1573 05, BIC: WUPSDE33XXX
Verwendungszweck: ,Spende Alte Feuerwache”

Weitere Maglichkeiten, die Alte Feuerwache zu unterstitzen, sind eine
Fordermitgliedschaft im Verein ,Die Feuerloscher” sowie die ehrenamt-
liche Mitarbeit. Weitere Infos gibt es unter www.altefeuerwache.de.

akzenta

sozial

Werden Sie zum
Wunscherfiller!

Fir sozial benachteiligte Familien ist das Weihnachtsfest oft
eine grolRe Herausforderung. Wenn das Geld nur fiir Lebens-
notwendiges reicht, ist selbst ein kleiner Wunsch nach
einem neuen Spielzeug oft schon zu viel. Um in solchen Situ-
ationen zu helfen, organisieren wir seit vielen Jahren die
.Sterntaler”-Aktion in unseren Mérkten: Kinder aus sozialen
Einrichtungen, Institutionen und Heimen in Wuppertal er-
halten von uns Wunschzettel, auf die sie schreiben oder
malen durfen, welches Geschenk sie sich zu Weihnachten
wiinschen. AnschlieBend werden die Wunschzettel in un-

seren Markten ausgehangt, damit unsere Kunden diese als
Wunschpaten” erfillen kénnen. Dazu besorgen Sie einfach
das angegebene Geschenk und geben es an der Information
im akzenta-Markt ab. Wir leiten das Geschenk an den kleinen
Empfanger oder die Empfangerin weiter - und Sie als
Wunscherflller/-in kénnen sicher sein, fir ein paar strahlende
Kinderaugen unterm Weihnachtsbaum zu sorgen!

p. akzentas Heimat ist Wuppertal

(‘ Weil uns die Stadt und ihre Menschen

- am Herzen liegen, unterstiitzen wir
gern soziale Projekte und gemein-

& . nitzige Vereine in der Region. Wenn

' auch Sie sich fiir Wuppertal engagie-

f ren und mit uns zusammenarbeiten

mochten, schreiben Sie mir! Unter

nicole.kuepper@akzenta-wuppertal.de

nehme ich lhre Ideen und

Nicole Kiipper
Assistentin der Geschiftsfithrung Anregungen gern entgegen.

Fotos: Alte Feuerwache Wuppertal
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Kunden fragen, akzenta antwortet

Anja Kaiser, akzenta-Ernahrungsberaterin

Frau K. Witte:

Im Winter frostele ich sehr schnell.
Gibt es Lebensmittel, mit denen ich
mich von innen warmen kann?

atsachlich konnen wir durch das, was

wir essen, unseren Stoffwechsel und
damit unser inneres Warmegefiihl beeinflus-
sen. Wasserreiches Obst und Rohkost sind
fir Dauerfrostler im Winter eher ungeeignet.
Denn dadurch, dass wir sie kalt verzehren,
muss der Kérper mehr Aufwand betreiben,
um diese Lebensmittel zu verdauen. Die
dabei eingesetzte Energie fehlt dann bei der
Warmeproduktion. Meine Empfehlung: Be-
reiten Sie Salat statt aus Rohkost doch mal
aus knackig angediinstetem Gemise zu!
Wenn Sie Gemuse regional und nach der
Saison einkaufen, liegen Sie immer richtig.
Herbst- und Wintergemuise wie Kartoffeln,
Kohl und Riiben sind gekocht, im Backofen

zubereitet oder zu Suppen verarbeitet sehr
gut geeignet, um uns von innen zu warmen.

Auch bestimmte Gewdirze und Wirzmittel
konnen unserem Korper einheizen. Das gilt
besonders fur Scharfes wie Chili, Pfeffer und
Ingwer. Frische Chilischoten sowie der aus
getrockneten, gemahlenen Chilis gewonnene
Cayennepfeffer enthalten den Stoff Capsaicin,
der fir die Scharfe verantwortlich ist. Er ist, je
nach Chilisorte, in unterschiedlicher Konzen-
tration enthalten. Capsaicin regt den Kreislauf
an, fordert die Durchblutung und hat dadurch
einen warmenden Effekt. Gleiches gilt in ab-
geschwachter Form auch fur Pfeffer. Bei der
Dosierung sollten Sie allerdings vorsichtig
sein: Zu scharfes Essen kann nicht nur ein
brennendes Geftihl in Mund und Rachen
hinterlassen, sondern auch stark schweil3-
treibend wirken. Durch das Schwitzen wird
der Korper heruntergekiihlt, was dann an-
schlieBend zu Frosteln fihren kann.

Wenn Sie den aromatischen bis brennend
scharfen Geschmack von Ingwer mogen,
empfehle ich Ihnen, frische Ingwerwurzel
beim Kochen zu verwenden oder daraus
einen anregenden Tee zuzubereiten. Dafur
schneiden Sie ein 2 bis 3 Zentimeter dickes
Stiick Ingwer in Scheiben und lassen diese in
500 ml Wasser fir ca. 15 Minuten schwach
kocheln. Der groRe Vorteil von Ingwer: Er
wirkt nicht nur warmend, sondern auch keim-
totend und virushemmend. Deshalb hat

LECKER IN VEGETARISCH —
- ODER IN BESTER BI0- QUAUTAH

* SPICKER

SCHINKEN
SPICKER &

MORTADELLA

Weniger frieren dank
warmer%der Lebensmittel
und Gewlrze.

die Knolle sich auch zur Vorbeugung von
Schnupfen und Erkaltungen bewahrt.

Nicht von ungefahr werden im Winter,
besonders in der (Vor-)Weihnachtszeit,
Gewdirze wie Zimt, Anis oder Nelken zum
Verfeinern von Speisen und Geback wie
Anisplatzchen, Lebkuchen und Spekulatius
verwendet. Neben ihrem charakteristischen
Aroma zeichnen diese Wirzmittel sich auch
durch einen anregenden, warmenden Effekt
auf unseren Korper aus. Besonders gut
konnen Zimtstangen, Anis und Nelken ihre
Wirkung entfalten, wenn sie im Tee oder in
einer heiRen Milch bzw. einem Kakao mit-
gekocht werden. Oder Sie lassen sich von
der indisch-orientalischen Kiche inspirieren
und nutzen Zimt sowie weitere warmende
Gewtirze wie Kardamom und Curry zum
Aromatisieren von Fleisch- und Geflligelge-
richten sowie Eintopfen.

Ein weiterer ,heiBer” Tipp: Starten Sie Ihren
Tag mit einem warmen Frihstick - zum
Beispiel einem Porridge aus gekochter Hirse
oder Haferflocken, das Sie ganz nach Ge-
schmack mit Nissen, Rosinen und gediins-
teten Apfeln oder Birnen verfeinern. Wenn
Sie mogen, kdnnen Sie auch hier etwas
Zimt dazugeben. Mit einem solchen Frih-
stlick kénnen Frostbeulen ihrem Stoffwech-
sel schon morgens einheizen, statt ihn durch
den erhohten Verdauungsaufwand, den ein
kaltes Fruhstiick erfordert, zu verlangsamen.

BARLAUCH- . . °
lYDHER %

B R(GENWALDER MUHLE

Fotos: joker 199 1/Shutterstock.com




Sie sind uns nicht auf
den Leim gegangen!

Mitmachen 9|5 6
& gewinnen

Hat das Sudoku in der Sommer-
ausgabe des akzenta Magazins Sie
wortwortlich vor ein Réatsel gestellt?
Das ging nicht nur Ihnen so! Denn wir
haben uns einen kleinen Streich er-
laubt und zwei Zahlen im mittleren
Block so verschoben, dass eine Lo~

SO WIRD'S GEMACHT: FULLEN SIE DIE 4|5 9|7 sung des Sudokus nicht moglich war.
FELDER MIT DEN ZAHLEN 1 BIS 9 SO AUS, 216 5 Sjngérrszircf;]'?; zgvii;tr;ittzj;?efn
DASS IN JEDER ZEILE UND SPALTE SOWIE im Tal haben, erhielten wir von Ihnen
IN JEDEM 3 x 3-FELD DIE ZIFFERN NUR EIN O 31 viele Zuschriften, die uns freundlich

auf den ,Fehler” im Sudoku aufmerk-
sam machten. Naturlich haben alle
Einsender an der Auslosung des
Gewinns teilgenommen. Vielen Dank,
dass Sie so toll mitgespielt haben!

EINZIGES MAL VORKOMMEN.

Wenn Sie gewinnen méchten, I6sen Sie einfach
das Sudoku und schicken Sie uns die ein- 4 1
gekreiste Losungszahl (Adresse siehe unten).

Unsere
W% Version —
IHRE GEWINNCHANCE: Dypis 2|9 1
.. . . - 5 6
Losen Sie unser Sudoku und gewinnen 2l .
Sie einen eleganten Tischkamin aus Glas 3 8o
und Edelstahl von Carlo Milano im Wert
von 150 Euro. Der Kamin (60 x 20 cm, 8|1 2
. . . .. 57 4
24.5 cm hoch) wird mit Bio-Ethanol befiillt 312 ‘
und sorgt auch in kleinen Wohnungen fr eine 1] |8
gemiitliche Atmosphére. Er verbrennt sauber, Korrekt
ohne Geruchsbildung und Ruckstande. TS E
5] 6 -
Einsendeschluss: 22. Februar 2019 4 ‘ 8 6
8[9]

- - 2|5
Leserfragen/Gewinnspiele sl | 5 O
Haben Sie Fragen rund um Rezepte, Haushalt oder akzenta? Oder mochten Sie an einem Gewinnspiel teilnehmen? Dann 57 a
schreiben Sie mit Stichwort und Adresse an: akzenta Kundenmagazin, Postfach 200143, 42201 Wuppertal, per Fax an: 3|2 ‘
0202/55126-902 oder per E-Mail an: magazin@akzenta-wuppertal.de. Gewinnspielkarten konnen Sie auch direkt in q 2o

die Ratselboxen in den akzenta-Markten werfen. Keine Barauszahlung der Gewinne. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.
akzenta-Mitarbeiter sowie deren Angehorige dirfen nicht an unseren Gewinnspielen teilnehmen.

happy day
MAKIE YOUR DAY A HAPPY DAY. ==
Brombeere + Agai, Aroni;

Rote Johannisbeere + Ace i

happy day

in diesen und vielen

weiteren

leckeren Sorten

erhltlich | | | ‘. h ppy
T happy 1appy
% ayl day¥ da ay
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Wusstest
O du schon?

...wie Schnee entsteht? Durch Sonne und
Wind verdampft Wasser auf der Erde, zum
Beispiel aus Ozeanen, Meeren, Seen und
Flissen. Der feine Wasserdampf wird von der
Luft aufgenommen, steigt nach oben und
sammelt sich in der Atmosphare als Wolken.
Wenn es in einer Wolke kalter als null Grad
Celsius ist, hangen sich die Wassertropfchen
an winzige Staub- und RuBpartikel und ge-
frieren. Auf diese Weise bilden sich mikro-
skopisch kleine Eiskristalle, die in der Wolke
herumwirbeln und sich mit anderen Eiskristal-
len verketten. Durch den Zusammenschluss
vieler kleiner Kristalle entsteht schlieBlich eine
Schneeflocke. Diese ist irgendwann so
schwer, dass sie aus der Wolke heraus in
Richtung Erde fallt - zusammen mit vielen
anderen Schneeflocken, die auf die gleiche
Weise entstanden sind.

Haolle,

hast du Lust, hitbsche Schneemann-Anhanger fiir
euren Weihnachtsbaum zu basteln? Alles, was du da-
fiir brauchst, sind je drei Kronkorken pro Schneemann,
breites Geschenkband, Bastelkleber, Papier in verschiede-
nen Farben und Deko-Elemente wie Bommel oder Kflépfe.
1 Lege die runde Seite eines Kronkorkens auf ein weifies Blatt
Papier und zeichne mit einem Bleistift drum herfm.l. D'e1:1 ent-
standenen Kreis schneidest du innerhalb der Bleistiftlinie aus.
Dann kannst du ein Schneemann-Gesicht daraufmalen und
den Kreis in einen der Kronkorken Kkleben. 2 Zwei weitere
Kronkorken kannst du nach Lust und Laune verzieren, ;
indem du z. B. Papier-Schneeflocken, buntes Papier und Kr.lopfe
hineinklebst. Du kannst die Kronkorken aber auch mit weifser Acryl-
farbe bemalen und mit schwarzer Acrylfarbe Kohlenknopfe aufmaltlen.
3 Sind alle drei Kronkorken verziert, legst du sie mit der chrderse.lte
nach unten auf eine Unterlage und bestreichst ihre Riickseiten mit
Bastelkleber. Nun legst du ein ca. 30 cm langes Stiick Geschenkband
s einer Schlaufe und klebst es so an den Kronkorken fest, dass das
geschlossene Ende der Schlaufe ca. 3 cm iiber dem Schnee-

manngesicht hervorragt. Wenn der Kleber trocken is.t,
A kannst du die Anhanger aufhangen. Viel Spaft dabei!

Deime Anna

Annas Weihnachts- j:;-'ﬁ’% 4
baumanhinger it HaA

»
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Marionetten-Theater
.Peterchens Mondfahrt*

Kennst du den Maikéafer, der zum Mond ge-
flogen ist? Herr Sumsemann war sein Name

GEWINNSPIEL

EINTRITT FUR 2 ERWACHSENE UND
1 KIND FUR DIE VORSTELLUNG
,PETERCHENS MONDFAHRT"

und er war der letzte Sohn einer beriihmten
Maikafer-Familie. Leider fehlte ihm eines seiner
sechs Beine - doch er hoffte, dieses auf dem

Mond zu finden. Die Menschenkinder Peter und
Anneliese gingen mit ihm auf die Reise, um ihm
bei der Suche zu helfen. Wie die Geschichte ausgegangen ist, kannst du dir in Millers Mario-
nettentheater anschauen. Das berihmte Wuppertaler Puppentheater zeigt vom 23. Dezember
bis zum 20. Januar das Marchen ,Peterchens Mondfahrt”, das Gerdt von Bassewitz 1912
geschrieben hat. Giinther und Ursula Weienborn haben daraus ein tolles Marionettentheater
mit einer zauberhaften Kulisse gemacht. Mit etwas Gliick kannst du sogar Karten fur ,Peter-
chens Mondfahrt” gewinnen! Die genauen Termine und Uhrzeiten der Theatervorstellungen
stehen im Spielplan unter www.muellersmarionettentheater.de.

Das akzenta Magazin und Millers Marionetten-
theater verlosen Eintrittskarten fur zwei Erwach-
sene und ein Kind an einen Termin nach Wahl
fiir das Marchenspiel ,Peterchens Mondfahrt”.
Wenn Sie gewinnen mochten, schicken Sie uns
eine E-Mail oder Postkarte mit dem Stichwort
.Marionetten-Theater”, lIhrem Wunschtermin
und lhrer Anschrift. Die Adresse und Teilnahme-
bedingungen finden Sie auf S. 33.

Einsendeschluss: 14. Dezember 2018

Fotos: Miillers Marionettentheater; Tita 7 7 /Shutterstock.com; Charles Wollertz/ 12 3rf.com
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Geschenk Ideen
- far Felnschmecker
und GenleBer

Felnes Naschwerk
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Liebe Leserinnen, liebe Leser,

Weihnachten steht vor der Tur und alle freuen sich auf die festliche
Zeit. Wie immer stehen wir vor der Frage: Was wollen wir an den
Feiertagen kochen, wenn wir Besuch von Familie und Freunden
erwarten? Unser weihnachtliches ,Heft im Heft” auf den folgenden
Seiten soll Sie bei Ihrer Planung begleiten und Ihnen die eine

oder andere Entscheidung erleichtern. Wir haben eine Auswahl an
leckeren Rezepten und Produktvorschlagen aus unserem Sortiment
zusammengestellt. Von delikaten Vorspeisen iber pikante Fisch- und
Fleischgerichte bis hin zu stiBen Kleinigkeiten und Getranke-ldeen
haben wir an alles gedacht. So haben Sie den Kopf frei fur die Dinge,
die wirklich wichtig sind: Familie, Freunde und die wunderbare
Vorweihnachtszeit. Wir wiinschen lhnen einen besinnlichen Advent
und entspannte, genussvolle Feiertage!

Ihr akzenta-Team

. E)
Morgen, Kinder wird’s was

seben — namlich lauter

und feine Kostlichkeiten. Lass‘en
Sie sich von unserem Weihnachts-Sp ezial

Tipps fur die
Einkaufsplanung

, en berlchtigten Vor-
weihnachts-Stress, der sich
konnen Sie sich durch eine geschickte
Einkaufsplanung zum groRen Teil
ersparen: Erstellen Sie friih einen
Essensplan mit allem, was der Haus-
halt bendtigt. Haltbare Produkte wie
Kaffee, Getranke, Hilsenfrichte, Tief-
kuhlware, Kekse, Nudeln, Eingelegtes
und Dosenfriichte knnen Sie schon
ein bis zwei Wochen vorher besorgen.
Denken Sie auch daran, Fleisch, Kase
und Aufschnitt fur die Feiertage recht-
zeitig bei uns an den Bedienungs-
theken zu bestellen. Zwei bis drei
Tage vor dem Fest kbnnen Sie
frisches Obst, Gemuse und Milch-
produkte besorgen, sodass Sie sich
am 24.12. lediglich um die Abholung
Ihrer Frischware kimmern mussen.

meist kurz vor den Feiertagen einstellt,
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HeiR auf Kaffee, Tee & Co.
Aromatische Heilsgetrénke

Naschen erlaubt!
Geback und Confiserie

Verfiihrerische Vorspeisen
Vorspeisen, Schinken & Wurst

Qualitat, die man schmeckt
Fleisch und Beilagen

Ahoi, Ihr GenieRer!
Fisch und Meeresfriichte

Desserts zum Verlieben
StiBes, Obst & Niisse

Vielfalt der Aromen
Feines aus der Kasetheke

Perfekte Party-Ausstattung
Snacks und Glaser

Besondere Weine
Weine aus aller Welt

Genuss-Offensive
Schaumweine, Brande & Likére

Die Mischung macht’s!
Spirituosen fir Mixgetranke

PIHKLE

Fotos: Spezial-Titel: maglara/123rf.com; Andrei_R, Barbara Dudzinska, Andrey Kuzmin/Shutterstock.com



Kaffee, Tee & Co.

Trinken Sie sich warm und gliicklich -

mit einer aromatischen Tasse Kaffee, Tee

oder heifder Schokolade! Café Royal
Switzerland

Kaffeekapseln

Der einfachste Weg
zu einer Tasse Kaffee
mit feinem Aroma
und perfekter Crema:
Kaffeekapseln von
Café Royal in eine
Nespresso®-Kapsel-
maschine geben,
Knopf drticken, fertig!
Erhaltlich in verschie-
denen Sorten, z.B.

Teekanne

Origins

Die Schwarztees aus der
Origins-Linie werden in
den besten Teegérten
der Welt von Hand ge-
pfliickt. Erhaltlich z.B. in

Oebel den Sorten ,Earl Grey” ,La Laguna Honduras".
Stollenkonfekt und ,Indonesia”. 10-Kapsel-Packung
Unwiderstehliche Geback- 20-Beutel-Packung i *~, (1 Kapsel 0.28)

Happen mit stRer (1 Beutel 0.08) 2.79
Marzipanfillung und 1.69 ’

feinem Puderzucker.

200-g-Schale

(100 g 1.15)

2.29

Caotina

Swiss Chocolate Drink
Feinste Schweizer
Schokolade zum Trinken!
Kakao-Fans haben

die Wahl zwischen den
Sorten ,Original”,
,Blanc” und ,Noir”.
500-g-Dose

(1kg 11.98)

5.99

Rabenschwarz
) Kaffee und Espresso
| In der kleinen Rosterei Rabenschwarz in
[ Schwelm wird hochwertiger Kaffee aroma- A o J il

/ schonend von Hand veredelt. Als ganze biwt S 1lerds g ! i

o

Bohnen in verschiedenen Sorten erhaltlich. 1 . i the : A1
250-g-Beutel (100 g 2.00) AR e CR B, I e

Iz 4.99 R T
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Neschern e'doanbl!

Entdecken Sie siife Leckereien zum

Verschenken oder Selbstvernaschen.

Pomone

Original franzésische Tartes

und Schokoladenkiichlein

Die exquisiten Tartes nach original
franzosischen Rezepten sind bei akzenta
in der Tiefktihlung erhaltlich.

Verschiedene Sorten, z.B. Apfeltarte. | '% -
450-g-Packung, tiefgefroren 6'-

Schneller Glithwein

(1kg 13.31)
5.99 -
fiir ca. 4 Tassen
Frank :
Elisen-Lebkuchen 1 | Rotwein - 150 g brauner Zucker
Mit mindestens =\ 3-4 Prisen Glihweingewiirz

einem Viertel
Haselnuss- und
Mandelanteil sind

(z.B. Just Spices) - 1 Bio-Zitrone

E!isen—Lebkuchen o 1 Wein, Zucker und Glihweingewdirz in einen
dO'SI;tKég_”Lue%iugﬁ;n‘ - _ Topf.geben._Z Zitrone \./vaschen,.trogken reiben
200-g-Packung, - . und in Scheiben schneiden. 3 Die Zitronen-
sortiert, z.B. Haselnuss ¥ i scheiben in den Topf geben, alles erhitzen, aber
Bahlsen (1009 1.50) nicht kochen. Bei niedriger Hitze ca. 20 Min.
Weihnachtsdose 2018 2.99 ziehen lassen. 4 In Tassen fillen und genieRen.
Die dekorative Metalldose
ist mit feinen Keks- und Bahlsen
Lebkuchenspezialitaten Feinster Spekulatius
von Bahlsen gefllt. Feinwiirzig, knusprig - einfach
300-g-Dose lecker! Erhaltlich als Butter-,
(1 kg 23.30) Gewdiirz- und Mandelspekulatius.
6.99 200-g-Packung
(100 g 0.70) Just Spices Gliihweingewiirz
1.39 Wairzmischung mit Zitronen-

und Orangenschale, Sternanis,
Zimt und Nelken.
46-g-Dose, (100 g 9.65)

_'d?f;l’ j',' Reber 4.44
e —— Mozart Kugeln Barock

Der Klassiker in der stilvollen
Geschenkverpackung: feinste

Bahlsen Schokoladenkugeln, gefillt mit Feodora Téfelchen

Hauchdiinne, zart schmelzende

Zimtsterne i ien- i ”
Zimt und fein Elr]séaﬁ::em%z_?\launé:{landeln Schokoladentafelchen. In

: verschiedenen Sorten erhaltlich. ;
gehackte Hasel- 240-g-Schachtel 295 0 Box (100 ¢ 1.68 " _ FROHE
niisse verleihen (100 g 2.91) 0-Box (1009 1.68) WEIHNACHTEN
dieser Geback- 6.99 Haam 3.79

spezialitat ihr
typisches Aroma.
100-g-Packung

1.99

Loacker

Gran Pasticceria

Zarte Waffelblattchen, feine Cremes
und kostliche Schokolade machen diese
Patisserie-Spezialitaten zum Hochgenuss.
Verschiedene Sorten, z.B. Creme Noisette.

100-g-Packung

1.99




Fotos: Flaffy/Shutterstock.com
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Hachez

& ) z".E A Matter of Taste
||_P <3 : Chocolade
= ETTONE Schokoladen von

Hachez werden aus
Kakaobohnen in
Premium-Qualitat
hergestellt und zeich-
nen sich durch einen
eigenen, unverwech-
selbaren Charakter
aus. Genau das
Richtige fiir GenieRer
mit Anspruch, die
wissen, was sie wollen!

Classico

R
b b

g
Verschiedene Sorten
Bauli und Gewichte mit
Il Panettone Kakaoanteilen von
In seiner hibschen Ver- 33 bis 88 Prozent.
packung ist der lockere 1009
italienische Hefekuchen 1.49

ideal zum Verschenken.
Erhaltlich in den Sorten
,Classico”, ,Chocolate”
und ,Red Fruits”.
500-g-Packung

(1kg 11.10)
5.55
- Bristot

Geback

Die italienischen Geback-

spezialitaten von Bristot
Seeberger Uberzeugen durch ihr feines
gebrannte Mandeln Aroma. Probieren Sie z.B. die
oder Haselniisse weichen Amarettini-Platzchen
Wie auf dem Weihnachts- ,Morbidi Mandel”.
markt: knackige Nusse in 200-g-Schale
einer herrlich karamellig (100 g 1.25)
gebrannten Zuckerkruste. 2.49
150-g-Beutel
(100 g 2.22)
3.33 f

Celebrations

Geschenkflasche

Die Nasch-Party kann beginnen -
denn die ,Celebrations”-Geschenk-
flasche halt mit ,Mars”, , Twix",
Bounty” & Co. fur jeden Geschmack
den passenden Miniatur-Schoko-
riegel bereit. Ein tolles Mitbringsel
fur alle Schoko-Fans!

312-g-Packung

(1 kg 15.99)

4.99

)
HACHEZ

LE
vortMiTEH

B iaryrnd

Kronenbrot
Butter-Stollen oder
Marzipan-Stollen

Der handwerklich geformte
Stollen wird aus besten Zu-
taten gebacken und mit viel
feinem Puderzucker umhdillt.
500-g-Packung

(1 kg 4.98)

2.49
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VORSPEISEN

Jedes gelungene Meni beginnt mit einer Vorspeise, die Lust
auf mehr macht. Entdecken Sie unsere Appetitanreger!

Kartoffelsuppe
mit Radicchio

4-6 Portionen - 40 Minuten

400 g mehligkochende Kartoffeln
150 g Knollensellerie

1 Zwiebel - 1 EL Rapsol - 750 ml
Gemisebrihe - 2 EL gehobelte
Mandeln - 50 g Radicchio - 150 g
Creme fraiche (z.B. Dr. Oetker)
Pfeffer, frisch gemahlen - Salz

1 Kartoffeln und Sellerie schalen,
beides wiirfeln. Zwiebel schalen,
fein wiirfeln und in heiRem Ol an-

diinsten. Kartoffeln und Sellerie zu- Keunecke Ragout fin
" . Fertige, schnell zubereitete
geben, Briihe zugielen, alles zum Ragouts, mit Champignons
Kochen bringen. Deckel auflegen, verfeinert.
ca. 15 Min. garen. 2 Mandeln in
einer beschichteten Pfanne ohne Kalbsragout fin
" . Zartes Kalbsfleisch in
Fett goldbraun rosten. Radicchio einer feinen Sahnesauce.
waschen, putzen und in feine 400-g-Dose
Streifen schneiden. 3 Suppe piirie- (1kg 8.73)
ren, Creme fraiche unterrtihren. 3.49
Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Mit Gefliigelragout fin
Radicchio und Mandeln servieren. Zartes Putenfleisch in einer
Weilwein-Sahne-Sauce.
. 400-g-Dose
Pro Portion ca. 161 kcal (670 kJ) (1 kg 6.48)
4gE-10gKH-11gF 2.59

Englert Jiirgen Langbein Gourmetcremes Chef Fond
Pasteten Die Meeresfriichte-Gourmetcremes Konzentrate
Eine delikate Basis von Jurgen Langbein schmecken un- Hochwertige Fonds aus
fur feine Kanapees. widerstehlich auf knusprigem Baguette 100 % natirlichen Zu-
Verschiedene Sorten, und sind ideal zum Verfeinern von taten. Eine geschmack-
z.B. Rehpastete. Dips und Saucen. Erhéltlich z.B. als volle Basis flir Suppen,
150-g-Glas Garnelen-Gourmetcreme. Saucen und Ansétze.
(100 2.66) 95-g-Glas 200-ml-Flasche
3.99 (100 g 2.62) | ! (100 ml 3.33)
2.49 5 ——r—— 6.66
| ——
-

.
Foren percns
o

GARNELEN <0 |
GOURMETCREME

Fotos: Dr. Oetker; Marco Mayer/ 12 3rf.com; Flaffy, USBFCO/Shutterstock.com



Fur Feinschmecker

4 Portionen - 20 Minuten

VITELLO TONNATO

Fir die Thunfischsauce 1 Ei, '2TL scharfen Senf,
2 TL Zitronensaft und ca. 50 ml Olivendl in einen
hohen Rihrbecher fillen und mit einem Purier-
stab zu einer dicklich-cremigen Mayonnaise mixen.
70 g abgetropften Thunfisch und 1 Sardellenfilet .
zugeben und fein mixen. Dabei ca. 3 EL Kalbsfond

100g

1,88

zugeben, bis die Konsistenz leicht flieBend ist. Die
Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. 400 g Kalbs-
braten in diinnen Scheiben auf 4 Tellern anrichten

und mit der Thunfischsauce lbergieen. Mit Ka-
pern und Petersilie garnieren und sofort servieren.

Pro Portion ca. 385 kcal (1612 kJ)
29gE-1gKH-29gF

Zum Dorfkrug
Salatsaucen
Hochwertige Dressings in
verschiedenen Sorten,
ohne Konservierungs- und
Zusatzstoffe.
250-ml-Flasche (100 ml -.60)

Englert Bio-Suppen

Feine Suppen mit kraftigem
Fond und reichlich Einlage,
raffiniert abgeschmeckt. In

diversen Sorten erhaltlich,

z.B. Rindfleischsuppe.
370-ml-Glas (118.08)

2.99

Lachsschinken
Delikater, magerer Schinken aus eigener
Herstellung. Das Fleisch wird mild gepokelt

s
und kalt gerauchert. Auch erhaltlich als Lachs- 100 g W@ -“i‘ﬁ
) 2.49 o A

Zimmermann Geraucherte .
Gourmet Farmland-  Gansebrust .
Schinken ,,California” Das zarte Brustfleisch .
Ein besonders saftiger, wird nach traditionellem .
zartfleischiger Gar- Rezept Uber Buchen- .
schinken mit einem holz gerauchert. .
fruchtigen und fein- 100 g 2
herben Aroma. 4.49
100g i Wit
1.69 Rosmarin- o, ’:"-';

’ Kochschinken W 3
Conviva Exklusiv fur akzenta 3
Schinken hergestellt. Genau das ‘“,/“
Dieser saftige Hin- Richtige fur Liebhaber
terschinken wird rustikaler Schinken- ‘Q
mit karamellisiertem spezialitaten! :
Honig verfeinert. Im 100 g .
Ganzen mit Knochen 1.99 N
gebacken.
100g Bedford
2.29 Rindersaft-

Schinken

schinken ,Pariser Art”. Dieser ist mit einer
dinnen Schicht Speck ummantelt die daftr
sorgt, dass der Schinken schon saftig bleibt.

Unser Service fir Sie:
Yorhestellung

dere Wiinsche

Sie Wurst

Haben Sie beson
oder méchten

vorbestellen? Sprechen
an! Verwenden Sie gern (;uc
Bestellformulare inden
Miirkten oder unter A

WWW. akzenta—wuppertal

Aus der mageren
Rinderkeule geschnit-
ten, dunkel gerduchert
und gegart

L. Delikat esse
Original et

StraBburger
Crémant-Schinken
Die Kochschinken-
Spezialitat aus dem
Elsass wird mit edlem
Crémant verfeinert.
100 g

2.29

Sie uns
die

Wolfberger
Crémant d’Alsace
Brut

Der spritzige,
feinperlige Schaum-
wein-Klassiker aus
Frankreich ist perfekt
als Apéritif.
0.75--Flasche
(1111.84)

8.88
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Qualitiil, die
maowre Sehmetkl

Fleisch von bester Qualitit ist die Basis fiir
einen kostlichen Festtagsbraten. Mit den
passenden Beilagen wird’s umso delikater!

T hileona

IANA G

ALy
i

Hilcona

Gnocchi All'ltaliana oder Spéatzle

Die fein gerillten, butterzarten Kartoffel-
Gnocchi nach italienischer Art passen
wunderbar zu den kraftigen Aromen klas-
sischer Weihnachtsgerichte. Oder probie-
ren Sie die Spatzle schwabischer Art.
500-g-Beutel

(1 kg 4.98)

2.49

Kiihne e LE|'N Henglein

Made for Meat HENC e | Seidenknédel

Grillsaucen sé’;ﬁ*eﬁknﬁdﬂ Die extrafeinen

Hochwertige T2 Seidenknddel Bonduelle

Fleischsaucen in b werden aus frischer Winter-Salat

MADE ! vielen Geschmacks- ! frischen Kartoffeln Leckerer Salat-Mix fur die kalte Jah-
H f | richtungen, z.B. N . i hergestellt. reszeit. Zugreifen: nur fur kurze Zeit
L I .Sriracha Hot Chili". L [ 750-g-Packung von November bis Februar erhaltlich!
mn_fkr.nm i 235-ml-Flasche L ’ll'] ] (1 kg 1.99) 100-g-Beutel
: (100 mi -.55) 1.49 1.79

1.29

D&L
La Pasta di Camerino Gourmetsaucen-Set [ | i
Original |t_a_||en|sche Pasta, Eine Auswahl hochwertiger . L e AN W %
nach tradltlonellen_Rezepten Gourmetsaucen der belgi- = ta BEAY % Andalouse
hergestellt. Verschiedene schen Premium-Marke D & L. ! —
Sorten, z.B. Pappardelle. 4 x 125-g-Glas (1 kg 15.98) il ) (ETcoue-cr)
250-g-Schale, (100 g 1.-) 7.99

2.49

Fotos: VICUSCHKA, hiphoto/Shutterstock.com



Mageres ﬁnd_niild—
wiirziges Steak aus !
der Rehkeule.

By
Apfel
Rotkopyg
Heidewild U Apfelticien
Pasteten

In der Lineburger Heide
nach alter Tradition
hergestellt. Verschiedene
Sorten, z.B. Rehpastete
mit Rosmarin

Leuchtenberg
Apfel-Rotkohl
Der Rotkohl mit Apfelstiicken ist servier-

und Thymian. fertig gewiirzt und passt wunderbar
100-g-Glas zu weihnachtlichen Fleischgerichten.
3.99 - Freey Zur Zubereitung einfach nur erhitzen.

500-g-Beutel

(1 kg 1.98)

0.99

Lafer Fonds Gc'ﬂu).%wf
Frei von Geschmacks-

verstarkern und Kon- = .
servierungsstoffen. y

Diverse Sorten, ﬁ

z.B. Gemusefond.

Seidel
Wildpreiselbeeren

Die perfekte Begleitung fiir
Wildgerichte, gebackenen
Camembert oder auch

Desserts. Die Preiselbeeren 400-ml-Glas e 4
schmecken fruchtig-si mit (116.23)

einer leicht herben Note. 2.49

210-ml-Glas

(100 m1 0.61)

1.29

Unser Service fiir Sje.

Eiurbesie"ung

aben Sie besondere 13
g e Wiins
oder méchten Sie FZeischChe

Hartkorn vorbestellen? s ;
Wild-Gewiirz an! Verwenden gzecgf s o
Feine Wiirzmischung BESfellformuza‘f M auch die
fur Wildgerichte mit Miirkten og € in den

u.a. Rosmarin, Salbei, WWww.akzent er unter
Muskat und Lorbeer. ? a-Wuppertal. de,
25-g-Dose

(100 g 6.76)

1.69

© © 0 0 0 0 0 0 0 000 0 0 0 00 0 s GGG E EEE S EE G S GO0 0 000 0 000 0000000000000 0000000000000 0000000000 0000000000000

Frische Pute

Der fettarme und
eiweiBreiche Genuss
zum Fest. Wer es
raffiniert mag, fullt die
Pute z.B. mit einem
winterlichen Mix

aus Apfeln, Maronen,
Zwiebeln

und Rosinen.

1kg

6.99

Frische deutsche
Gansebrust

Die Gans ist dank
ihres aromatischen
Geschmacks ein
Klassiker auf der
Weihnachtstafel. Mit
der Brust genieRen
Sie den magersten
und feinsten Teil des
Tieres (Handelskl. A).
100g

2.69

Frischer
Wildschweinriicken
Das Fleisch hat eine
feste Struktur und

ist sehr aromatisch.
Schmeckt besonders
gut mit einer Krauter-
Senf-Kruste oder
mariniert in Ol und
frischen Krautern.

100 g, ohne Knochen

Frisches Kalbs-
karree oder Kalbs-
rickensteak

Die beiden Stlicke
aus dem Ricken sind
sehr edel, zart und
saftig. Ein besonderer
Genuss zum Fest!
100¢g

3.28

Frische
franzosische
Barbarie-
Entenkeulen
Rotes, mageres
Fleisch mit einem
einzigartigen Ge-
schmack. Bestrichen
mit Sojasauce und
Honig wird die Ente
schon knusprig.

1 kg

9.99 __ < Slm—aA

Frischer .
Hirschbraten oder .
Hirschgulasch .
Das magere, kernige .
und sehr wohlschme- .
ckende Fleisch kann .
als Braten gut im .
Ganzen gegart wer- .
den. Zu Schnitzeln .
geschnitten ist es .
ideal zum Kurzbraten. .

100¢g
2.49 ; A

Frische Rehkeule
Einzigartig mild-
wiirzig im Geschmack.
Das kurzfaserige,
magere Fleisch ist
sehr beliebt und lasst
sich vielseitig zube-
reiten. Lecker z.B. mit
Spatzle und Rotkohl.
100 g, mit Knochen i

2.49

el
Irisches Roastbeef
|.Dry Aged”

von John Stone
GleichméRig mar-
toriertes Fleisch,
das seinen kraftigen
Geschmack in der
Pfanne perfekt
entwickelt. Als Steak
geschnitten oder
am Sttick erhaltlich.
100¢g

5899
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Bouillabaisse

4 Portionen - 60 Minuten

250 g Garnelen - 500 g Miesmuscheln
700 g weiles Fischfilet - 1 groBe Zwiebel
4 Knoblauchzehen - 2 Mohren - 2 Fen-
chelknollen - 2 groRe Tomaten - 500 g
Kartoffeln - V/a TL Safranfaden - 3 EL Oli-
vendl - 3 EL Fenchelsamen - 2 Lorbeer-
blatter - abgeriebene Schale von 1 Bio-
Orange - 1 Sternanis - 1 Nelke - 2 | Fisch-
fond - 1 TL Salz - Y2 TL Cayennepfeffer

1 Garnelen und Muscheln verlesen, griind-
lich waschen sowie putzen. Fisch waschen,
evtl. Graten des Fischfilets entfernen und

das Filet in mundgerechte Stiicke schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein
wiirfeln. Mohren schalen, Fenchel und
Tomaten waschen und putzen. Danach alles

in Ihr weihnachtliches Zuhause.

AUS

in mundgerechte Stlicke schneiden. Die
Kartoffeln schalen und wiurfeln. Safranfaden
in 2 EL warmem Wasser einweichen.

2 Zwiebelwdrfel in einem groBen Topf in
heiBem Olivendl ca. 5 Min. glasig diinsten.
Tomaten und Knoblauch zuftigen und wei-
tere ca. 5 Min. kécheln. Fenchel, Mohren,
Fenchelsamen, Kartoffeln, Lorbeerblatter,
Safran mit dem Einweichwasser, Orangen-
schale, Sternanis und Nelke zufligen. Fisch-
fond zugielRen und die Suppe langsam zum
Kochen bringen. Ca. 15 Min. kdcheln, dann
mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.
3 Muscheln, Garnelen und Fischfilet zu-
geben. Suppe weitere ca. 5 Min. kocheln,
bis die Muscheln sich geodffnet haben

und das Fischfilet gar ist. Dazu passt ein
Baguettebrot mit einem Aioli-Aufstrich.

Pro Portion ca. 843 kcal (3527 kJ) -81gE-29gKH-44gF

, IHR GENIESSER! *

Das schmeckt nicht nur Seeleuten und Kiistenbewohnern:
Mit frischem Fisch und edlen Meeresfriichten holen Sie sich maritimes Flair

e

Friedrichs
Stremellachs
Geraucherte Lachs-
stlicke, erhéltlich als
Klassische Art” oder
,Pikant verfeinert”
mit verschiedenen
Toppings.
je100g

5.49

Friedrichs
Carpaccio
Carpaccio von der Fjord-Forelle
mit Olivenol und herzhaftem
Parmigiano Reggiano.

(100 g 7.13)

70-g-Packung

4.99

Friedrichs
Forellen Caviar
Kaviar von der

Regenbogen-
—— forelle, ASC-
Forellen | zertifiziert.
Al Tl \I% | 50-g-Glas
i ==~ (100 g 6.58)
3.29
Kiihimann
Heringssalat \
Salat von = _\.:
Heringen

aus MSC-zertifi-
zierter Fischerei,
mit Roter Bete.
200-g-Becher
(100 g 0.95)

1.89

Fotos: Beat Bieler, hlphoto, Oksana Mizina, Marian Weyo, Silberkorn/Shutterstock.com



Haak & Christ
Seeteufelfilets

Sein festes, gratenfreies Fleisch
und der milde Geschmack
machen den Seeteufel zu einer
beliebten Fischspezialitat.
1-kg-Beutel/ATG 800 g

(100/200 g, 9 Stiick),

tiefgefroren

(1 kg 7.49)

5.99

Haak & Christ
Zanderfilets
Der Zander besitzt ein

festes Fleisch, ist aber zart

im Biss. Die Filets werden Haak & Christ
mit Haut tiefgefroren. Garnelen 50/70
Perfekt fiir die Zuberei-  Gekochte, tiefgefrorene
tung in der Pfanne.  Garnelen. Ideal fiir SpieBe

1000-g-Beutel und Garnelencocktails.
(1 kg 12.49/ATG 800 g) 500-g-Beutel
9.99 (1 kg 12.48/ATG 400 g)

4.99

dampfenden Sud mitjy

eifdwein, Estragon Lorbeer, = -
Knoblauch sowie Zwiebeln

! ich die

und geben ihr zartes, nus

* “yurziges Fleisch preis.
x f

UNSERE NACHBARN
Fischfeinkost-Theken
in unseren
akzenta-Mairkten

An den Bedienungstheken von Dair Fischfein-
kost, Fisch Delikatessen Clauder sowie Fisch-
und Meeresdelikatessen Chanou haben Sie

die Auswahl zwischen zahlreichen Spezialitaten
aus den Meeren und Binnengewassern. Hier
konnen Sie Fisch sowie Fischfeinkost-Salate fiir
die Feiertage vorbestellen und sich Fischplatten
nach Wunsch zusammenstellen lassen.

Dair Fischfeinkost
Barmen, Tel.: 02 02/55 22 63

Fisch- und Meeresdelikatessen Chanou
Elberfeld, Tel.: 02 02/4 59 66 475

Fisch Delikatessen Clauder
Steinbeck, Tel.: 02 02/7 58 05 82

Fisch- und Meeresdelikatessen Chanou
Vohwinkel, Tel.: 02 02/2 65 62 575

Weitere Informationen erhalten Sie
auf www.akzenta-wuppertal.de
unter Standorte.

Haak & Christ
Lachsfilet-Portionen
Zarte Lachsfilets, je 3 Stlck
pro Packung einzeln
vakuumiert. Tiefgefroren.
480-g-Packung
(1 kg 20.81)

9.99

Haak & Christ
Miesmuscheln
Eine Delikatesse
mit cremig-sal-
zigem Fleisch.
Gekocht und

mit Schale
tiefgefroren.
1000-g-Beutel

3.99
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Desse'ds zum Veidieben *

| Eine stif3e Nachspeise darf bei keinem Weihnachtsment fehlen! Wir

prasentieren Ihnen ausgesuchte Zutaten fir raffinierte Dessert-Kreationen.

St. Dalfour
Konfitiire oder
Marmelade
Kostlicher
Aufstrich nach
franzosischem
Originalrezept.
Auch gut als
Beilage zu Wild
und Geflugel oder
als Tortenfullung.
In vielen lecke-
ren Sorten, z.B.
Ingwer-Orange”.
284-g-Glas

(1 kg 7.00)

1.99

Grafschafter
Winterzauber
Exquisite Fruchtauf-
striche, verfeinert
mit den typischen
Gewdlrzen der
kalten Jahres-
zeit. Verschie-
dene Sorten, z.B.
JApfel-Sultanine”.
320-g-Glas

(1 kg 4.66)

1.49

Nt

Sia Dessertglass Merl B8
Cremiges Eis aus Schweden Wintertime £S5
mit 40 % Sahne. Dessert =8
Diverse Sorten Die sahnigen $3
z.B. Walnuss Desserts Ei 3
750-ml-Packung versiiRen den o &
(115.92) Winter mit -
4.44 Sorten wie S8
JIrish Coffee” EES

und ,Salty 23

Caramel”. 2D

110-g-Becher j %

(100 g 1.35) £s

1.49 o




Heimalletae
SCHIADLIER

Friichtebrot

12 Stiicke - 75 Minuten

5 griine Kardamomkapseln - 1 TL Piment-
korner - 200 g getrocknete Feigen - 100 g
getrocknete Pflaumen - 100 g Walniisse
125 g brauner Rohrzucker - 150 ml Wein-
brand - 175 g Mehl - 75 g Buchweizenmehl
2 TL Backpulver - Salz - 2 Eier - 100 g Puder-
zucker - 2 EL Zitronensaft - Fett fir die Form

1 Kardamom schélen. Piment- und Kardamom-
korner im Morser fein zerstoBen. Feigen, Pflau-
men und Walniisse in Stiicke schneiden bzw.
hacken. Vorbereitete Zutaten mit Rohrzucker
mischen. 150 ml heiles Wasser und Wein-
brand dartibergieBen. Zugedeckt tiber Nacht
ziehen lassen. 2 Mehl, Buchweizenmehl, Back-
pulver und 1 Prise Salz mischen. Eier verquir-
len. Marinierte Friichte in der Flissigkeit, Mehl-
mischung sowie Eier mit einem Kochloffel gut
durchmischen. In einer gefetteten Kastenform
(20 cm Lange) glatt streichen. Im vorgeheizten
Backofen bei 175°C (U: 150°C/G: Stufe 2)
ca. 45 Min. backen. 3 Herausnehmen, kurz
abkuhlen lassen, auf ein Kuchengitter stiirzen
und auskiihlen lassen. Zucker und Zitronensaft
verrtihren. Guss auf dem Kuchen verteilen.

Pro Stiick ca. 310 kcal (1300 kJ)
5gE-48gKH-7gF

Faller

Premium-Konfitire

mit Schladerer Obstbrand

Fur Faller-Konfitiren werden
frische Frichte im offenen Kupfer-
kessel gekocht und sorgféltig von
Hand geruhrt. Drei Sorten wurden
flir ein besonderes Genusserlebnis
mit Schladerer Obstbranden

granini

verfeinert. Unbedingt probieren! L MAHGO i o
Je 450-g-Glas . MARACUIA
(1 kg 9.98)

4.49

Zuivelhoeve

Duo-Via

Das lecker-leichte Milch-
dessert aus Holland
kombiniert Vanille- und

Langnese
Flotte Biene

Der Bio-Blutenhonig ist ein
fruchtig-milder Vielbltten-
honig, lecker als Brotauf-
strich oder zum SiiBen
und Verfeinern von Tee,
Musli und Dessert. Auch
erhaltlich als Fairtrade-

Schoko-Vla fur doppelten Blutenhonig.
Genuss. 250-g-Flasche
800-g-Eimer (100 g 1.20)
(1 kg 2.24) 2.99
1.79

Koch- und

Backspirituosen
Die kleinen, aber
feinen Spirituosen
sorgen fir extra viel

Geschmack beim Kochen und Backen.
In vielen hochwertigen Sorten,
z.B. Madeira, Sherry, Malaga.

100-mI-PET-Flasche

2.22

Granini Selection
Die exotischen Frucht-
safte in den Sorten
Mango, Maracuja
und Cranberry
schmecken pur,

als Schorle und in
Mixgetranken.

0,75--Flasche
(112.39)
1.79
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Obst-Sodiment

In unserer
Obst-Abteilung
finden Sie

viele leckere
Anregungen fiir
einen gesunden
bunten Teller.
Und wenn Sie
mal eine exo-
tische Frucht
vermissen,
bestellen wir
sie gern!

.

Franzosische
Walniisse
Die aroma-
tischen Wal-
nusskerne
bekommen
Sie in unseren
Markten in
bester Qualitat

aus Frankreich.

100g

0.99

Boskoop-Apfel
Mit ihrem festen
Fruchtfleisch
und dem sau-
erlichen Aroma
eignen sich die
Boskoop-Apfel
der Klasse 1 vom
Obsthof Moje
aus dem Alten
Land ideal als
Bratapfel.

Aromatische
Maronen

Bei akzenta
erhalten Sie
u.a. gekochte
franzosische
Maronen

in der Vakuum-
Verpackung.
400-g-Packung
(1 kg 14.98)

5.99

Granatapfel
Dekorativ sind
die roten Kerne
des Granatapfels
allemal. Ihr
sliBsaures Aroma
passt aber auch
vorziiglich

zu SUBspeisen
aller Art sowie
zu Geflugel- und
Wildgerichten.

Getrocknete
Friichte
Getrocknete
Frichte - z.B.
Datteln, Mini-
Feigen und
Aprikosen -
sind jetzt eine
beliebte Zutat
flir Back-
waren und
Desserts.

Frische Erdniisse

Die neue Ernte aus Israel
wird auf dem Wupper-
taler GroBmarkt frisch

geros

in unseren Markten fiir

Nuss-
200-g-|
(100 g

2.79

tet und steht dann

Liebhaber bereit.
Beutel -
1.40) '
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Vielfolt ders
- AROMEN

LA

Kase ist nicht gleich Kase: Es gibt ihn mild
oder kriftig, cremig oder fest. Eine grofde
Auswahl und fachkundige Beratung gibt
es an der akzenta-Kasetheke!

LINIANY
B\ L
% UC““NSER—;é Délice d’'A |
» élice d’Argenta
bé wp § Ein franzosischer

Q5 Weinbergkéase aus dem
JIF Burgund. Durch die Zu-
\V/N gabe von Creme fraiche

entwickelt er seine cre-
mige Textur. Sein feiner,
geschmeidiger Teig wird ~

Calvet

Crémant de von einer diinnen Rinde
Bordeaux mit leichtem Schimmel-
Weil oder Uiberzug umschlossen
Rosé und erfreut Kaselieb-

Die fruchtigen: haber durch seinen
feinperligen samtig-zarten Geschmack.

Franzosischer Weich-
kase aus Kuhmilch.
75 % Fetti.Tr., am Stilick

Crémants sind ein
Genuss zum Kase.

0,75--Flasche
- (1110.36) 100 g -
77 25819

Frischkase-
Schoko-Pralinen
Deutscher Frischkase

Frischkase in Doppel-
rahmstufe aus dem
Odenwald, umhiillt

von zart schmelzender
Schokolade. Probieren

Sie z.B. die Kreation
aus Edelbitterscho-
kolade, gefillt mit
Frischkase, Pfeffer-

minzsirup und Sahne.
100g

2.49

Wolfram Berge

Tessiner Senfsaucen

Der siiB-scharfe Geschmack
der Tessiner Senfsaucen
passt hervorragend zu Kése.
60-ml-Glas (100 g 3.32)

299

CALVET
7.

Fotos: Maria Medvedeva, The Hornbills Studio/Shutterstock.com



Buchette de Chevre

Dieser franzosische Weichkase aus
der Region Périgord wird aus Ziegen-
milch hergestellt. Er zeichnet sich
durch seinen fein-zarten Geschmack
und eine besondere Form aus. Genie-
Ben Sie ihn zum Beispiel als Begleiter
zum Aperitif. Franzésischer Ziegen-
weichkase 45 % Fett i.TT.

25-g-Stiick (100 g 4.76)

1318,

100g

2.49

SWIZZROCKER

Wahrend seiner vier bis sechs Monate langen
Reifung und Pflege im Kéasekeller gewinnt der
SWIZZROCKER® an besonderer Kraft. Sein
schmackhaft-kraftvolles Aroma macht diesen

Schnittkase zu einem idealen Begleiter fir alle,

die es herzhaft mégen. SWIZZROCKER® uiber-
zeugt pur ebenso wie in der warmen Kiiche.
Schweizer Hartkase

45 % Fetti.Tr., am Stick

100¢g

2.49

Saint Agur
Der zart cremige Blauschimmelkase
schmeckt hervorragend zu herzhaften Brot-
spezialitaten. Saucen und Salaten verleiht
er eine delikate, fein-wirzige Note.
Franzosischer Edelpilzkase

60% Fetti.Tr., am Stiick

_Unser Service fip Sie:

ase-llorbestellung

ir beraten Sie bei
stellung Ihrer g

der Zusammen-
seplatten ung

100 g

225

Jule’s Bauernkase

mit griinem Pfeffer
Deutscher Schnittkase

aus Kuhrohmilch. Mit seiner
pfeffrigen Note ist er ein Hit auf
jeder Kaseplatte, aber auch fur
Gratins und in Pastasaucen.

45 % Fett i.Tr., am Stiick

4.99

VACHERIN FRIBOURGEOIS

Mit seinem zart schmelzenden Teig ist
dieser Kése eine unabdingbare Zutat des
echten Fondues aus reinem Vacherin
fribourgeois AOP. Oder aber ein bevorzug-
ter Partner des Le Gruyere AOP im beriihm-
ten Fondue halb und halb (moitié-moitié).
Schweizer Halbhartkase

aus Kuhrohmilch

45 % Fett i.Tr., am Stick

100 g

2.79

Snowdonia Cheddar
Die walisischen Cheddar-
Experten von Snowdonia
produzieren Premium-Kase in
vielen Geschmacksvarianten. Eine
Auswahl davon erhalten Sie bei akzenta.
200-g-Stiick, (100 g 2.50)

Camembert di Bufala .

Aus der Gegend um Bergamo (Lombardei/
Norditalien) stammt der Camembert di
Bufala. Der cremige Weichkase wird aus
reiner Biiffelmilch nach einer traditionellen
Rezeptur handwerklich hergestellt. Er
begeistert durch seinen stillich-milden
Geschmack mit typischer Buffelmilchnote.
Italienischer Weichkéase

60 % Fetti.Tr., am Stiick

100¢g

2.49

|‘ Ml e

|
| BOURCTRG
| BERRY

APPENZELLER®
EXTRAWURZIG
6 Monate gereift
Das besondere, voll ausgereifte Aroma
verdankt er der intensiven, halbjahrigen
Pflege mit einer geheimen Krautersulz.
Dadurch erhélt der Appenzeller® sein
extrawirziges Aroma.

Schweizer Schnittkase

aus Kuhrohmilch

48 % Fetti.Tr., am Stlck

100 g

2.79
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Kettle Chips
Die von Hand
gegarten Kartoffel-
chips gibt es jetzt
in der besonders
edlen Limited
Edition , Truffled
Cheese & Cham-
pagne”!
150-g-Beutel

(100 g 1.33)

1.99

Cracker, Salzgeback und Nusse genau das Richtige!

Mc Vitie's

Baked Cracker
Crisps

Knusprig wie Chips,
aber nicht frittiert,
sondern gebacken.
Diverse Sorten,
z.B. ,Sour Cream
& Schnittlauch”.
150-g-Beutel

(100 g -.86)

1.29

Ultje

Nussmischung pur
Mischung mit Cashews,
Parantissen, Walnissen
und Mandeln. Ungerostet
und ungesalzen.
150-g-Beutel

(100 g 1.99)

2.99

Roland Bretzeli
Traditionell lecker zu Bier
oder Wein. Das extra-
krosse Laugenbrezel-Ge-
back ist in verschiedenen
leckeren Sorten erhélt-
lich, z.B. mit Rosmarin.
100-g-Packung

1.49

Farmer’s Snack
Walnusskerne aus Kalifornien
Diese Walnusskerne aus Kalifor-
nien sind besonders intensiv im
Geschmack und knackig im Biss.
Sie eignen sich ideal zum Backen
und Kochen, denn das typische
Walnussaroma verleiht jedem
Gericht und jeder Backware eine
besondere Note.

100-g-Beutel

2.79

PARTY-SNACKS

Wenn es um geselligen Knabberspaf} geht, sind Chips,

Snyder’s Pretzel Pieces
Kult-Brezelsnack aus den
USA. Erhéltlich in diversen
Sorten, z.B. ,Honey
Mustard & Onion”.
125-g-Beutel

(100 g 1.35)

1.69
»

Lorenz Hof Chips

Die Kartoffeln fur diese Chips stammen aus
besten deutschen Anbauregionen. Sie werden
sorgféltig gewaschen, samt Schale in diinne
Scheiben geschnitten, im Kessel gerostet und
landlich-rustikal gewdirzt. Dadurch bekommen
sie ihren unverwechselbaren Geschmack.
Diverse Sorten, z.B. ,Butter & Salz".
110-g-Beutel

(1009 1.17)

1.29

Kiihne

ENJOY Gemiisechips

Keine Lust, immer nur Kartoffelchips zu knab-
bern? Dann probieren Sie mal die Gemusechips
aus Roter Bete, Pastinaken und SuBkartoffeln!
Verschiedene leckere Wirzmischungen sorgen
fur eine tolle Geschmacksvielfalt. Diverse

Sorten erhaltlich, z.B. ganz neu ,Oriental Spices”.
75-g-Beutel

(100 g 2.25)

1.69




Fotos: dolgachov/ 12 3rf.com; Africa Studio/Shutterstock.com

Zown
ANSTOSSEN

Einen edlen Tropfen genief3t man am
besten in guter Gesellschaft. Gliser firs
stilvolle Anstofen finden Sie bei akzental

Nachtmann Noblesse
dreiteiliges Set: Karaffe
und Whiskey-Glaser
Die Karaffe hat ein

" J_% Volumen von 750 ml.
f Die zwei Whiskey-
| U f '| Tumbler haben einen
dicken Boden, der die
‘ Drinks Uber langere

Zeit schon kihl halt.

GLASER AUS

FUR IHRE
HAUSBAR

Nachtmann
Stamper

Das ideale Glas, um
Bréande und andere
hochwertige Spiri-
tuosen zu servieren.
Aus Kristallglas.

Je 4er-Karton

9.99

g
e

Spiegelau

Dekantier-Set

Salute

. Dieses Set bietet alles,

was lhren Lieblingswein
optimal zur Geltung
kommen l&sst: vier
hochstielige Rotwein-
glaser aus Kristallglas
und einen schlichten,
aber schon geschwun-
genen Dekanter.

19.99

Goustin

Spiegelau Gin- &
Tonic-Glaser-Set

Herb, erfrischend, kostlich:
Gin Tonic ist ein Bar-Klassiker.
In diesen elegant gerundeten
Glasern servieren Sie das Kult-
Getrank aus GroRbritannien
besonders attraktiv.

Aus Kristallglas.

4er-Set

12.99

Nachtmann Noblesse
Longdrink-Gléser oder Whiskey-Becher
Ein Hauch von Luxus fiir Ihre Hausbar:

Die Glaser der Noblesse-Serie haben

einen zeitlosen Schliff, der sie angenehm
griffig macht. Die hochwertigen Glaser
haben einen guten Stand und sind

sehr robust.

Aus Kristallglas.

Je 4er-Karton £

9.99 /

Spiegelau Wein- und
Champagnerglaser |
Bordeaux-, Rotwein-
und WeiBweinglaser
sowie Champagner-
floten aus brillantem
Kristallglas.

Je 4er-Karton

8.88
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Apothic Dark

oder Apothic Red

Die Rotweine aus Kalifornien
begeistern durch intensive,
fein abgestimmte Aromen.
0,75--Flasche

(1110.36)

7.77

APDTHIC

Badischer Winzerkeller
Jahrgangsedition Spatburgunder
Der trockene Rotwein aus Breisach ist
harmonisch und fruchtbetont.
0,75--Flasche

(117.99)

5.99

— Conchay Toro

Machen Sie Ihrem Gaumen ein Geschenk und
gonnen Sie ihm den Genuss eines exzellenten
Weins. Wo Sie den finden? Natiirlich bei akzenta!

Casillero del
Diablo Cabernet
Sauvignon

Die trockenen, im
Holzfass gereiften
Weine sind das Aus-
hangeschild des Hau-
ses Conchay Toro.
Erhaltlich z.B. als
Cabernet Sauvignon.
0,75-I-Flasche

(117.99)

5.99

Casillero
Amicone Veneto IGT
Der trockene venezi-

del
Diablo
anische Rotwein hat i &AL
ein fruchtiges, leicht i
blumiges Bouquet.
0,75--Flasche
(118.65)

6.49

Marqués de
Caceres Crianza
Eine der besten
Crianzas aus dem
spanischen Rioja mit
Aromen von Kirsche,
Beeren und Vanille.
0,75--Flasche
{1110.36)

7.77

Dark Horse
Chardonnay,
Zinfandel oder
Cabernet Sauvignon
Hochwertige Weine

aus dem sonnenver-
wohnten Kalifornien
0,75--Flasche
(117.40)

5.55

© \RK HORSE

Fotos: Gyorgy Barni, bergamont, Africa Studio/Shutterstock.com
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Miguel Torres

Celeste Ribera
del Duero Cabernet \
Ein trockener, Sauvignon Reserva |
intensiv-fruchtiger  Pfeffrig-wiirzig, mit der :

spanischer Rotwein. SiiRe dunkler Frichte. 7y T

Miguel Torres
Gran Coronas

0,75-1-Flasche 0,75--Flasche IR
(1117.32) (1113.32) +- !
12.99 9.99 £ LESTE

Zonin Amarone TORRES
Della Valpolicella ]
Ein weicher Roter, bei dem Kirsch-
und Himbeernoten auf ein wiirzi-

ges Schokoladenaroma treffen.

0,75--Flasche

(1126.65)

19.99

Fontanafredda
Barolo DOCG

Ein kraftvoller, korper-
reicher Wein mit
samtiger Struktur.
Passt zu Wild und

gereiften Kasesorten.
0,75--Flasche
(1119.99)

14.99

Villa Antinori
Rosso Toscana IGT
Ein komplexer
trockener Rotwein
mit guter Struktur

4 b sowie weichen,
oo f 3 i : : : eleganten Tanninen.
1 0,75--Flasche
(1117.32)

12.99

AMARONE ¥

CELL4 VALPOLICELLA g

Metzger Weine

Die Weine von Uli Metzger aus
der Pfalz zahlen zu den besten
Deutschlands und konnten bereits
zahlreiche Preise einheimsen. Bei
akzenta erhalten Sie verschiedene
Sorten des edlen Rebensaftes,
z.B. ,Pink” und Chardonnay.
0,75-I-Flasche (119.32)

6.99

|h;t§u|n

=

PINK

B Len Matzoer

METZGER |

Chardonnay
trocken

Kloster Eberbach

Riesling feinherb

Ein edler halbtrockener WeiR-
wein aus dem Rheingau.
Auch erhaltlich in den Sorten
Riesling trocken und
Weilburgunder.

0,75--Flasche

(119.99)

7.49



akzenta SPEZIAL

Prickelnde Schaumweine, weiche Briande
und siif8e Likore sind geschmackvolle
Begleiter eines jeden Mentis.

Walcher Bio
Marillenlik6r
Ein aulergewohn-
lich fruchtiger

City Secco
Schaumwein in der
Dose, verschiedene

Sorten erhaltlich.

. Marillenlikor
0,2-1-Dose (pfandfrei) aus Sudtirol
(100 ml 0.30) 28 \Vol-%
0.59 0N 0,7-Flasche
w;{bcE!n (1121.41)
Geldermann Classique e 14.99

ERRCLITITETE

Brut und Rosé Sec

Ausgiebig gereifter Sekt aus Gratien & Meyer Kafer
besten Weinen. Erhaltlich als Crémant de Weinhaltige
Loire AOC Brut Getranke

,Brut” oder ,Rosé Sec”.
0,75-I-Flasche (119.32)

6.99

Schaumwein aus
Frankreich mit einer

Trinkfertige wein-
haltige Cocktails

feinen Perlung und

einem fruchtig- Sorten, z.B.
eleganten Bouquet. ,Bellini Pfirsich”.
0,75-I-Flasche 0,75-I-Flasche
(119.99) (113.72)

7.49 2.79

in verschiedenen

Kerrygold Irish
Cream Liqueur
Cremiger Likor
mit irischer Sahne,

Baileys The Original Baileys Chocolat Luxe
Irish Cream Die Verbindung von

Die perfekte Verbindung feinster belgischer

aus irischem Whiskey, Schokolade, irischem

frischer Sahne und Whiskey und Sahne Whiskey und feiner
einem Hauch Kakao macht diesen Likor zu Schokolade.
sowie feiner Vanille. einem Uppig-cremigen 17 Vol-%
£ 17 Vol-% Trinkgenuss. 15,7 Vol-%.  0,7--Flasche
GRATIEM & MEYER 0,7--Flasche, (1112.84) 0,5-1-Flasche (1117.98) (1114.27)
Crimant e Lo 8.99 8.99 9.99

nEuT




Andrea da Ponte
8 Annate Veccia
Grappa di Prosecco
Ein Grappa fur hochs-
te Anspriiche, der
8 Jahre in Eichen-
fassern gereift ist.

42 Vol -%
:)1,7I-;Zl'ass4c)he Cardenal
Mendoza
- 22.99 Solera
Gran Reserva
- Ein aromati-

scher Brandy
mit intensiven
Sherry-Noten.

IN¥A\
nl“\ ’”’lu.

Aus 7%

= 5 40 Vol %
W, 4 PROSECCO- X 07 HFiasche
= TRAUBEN = (1132.84)
: ¥ 22.99

M_ %
Damit stimmen Sie " Torres 15
3 fs gemeinsame s ' Reserva Privada
[hre Gaste auls 5 5 i ; Der komplexe Brandy
eignet sich ideal zum

Mixen. 40 Vol -%
0,7--Flasche, (1 128.56)

19.99

......................................
becker’,
bester

Flensburger
Winterbock
Das kraftig-wiirzige

Starkbier ist eine
vollmundige Flens-
burger Spezialitat | = | —

fir dunkle Tage und
frostige Nachte. Nur
in der Wintersaison
erhaltlich!
20-x-0,33--Kasten
(111.97/Pfand 4.50)

Beckers Bester Safte

In die Fruchtséfte von Beckers 12 N @) I S \
kommen ausschlieBlich natirliche 2 | ,-“'('/ B 0

Zutaten. Auf kiinstliche Zusatz- ¥ o ;.-:.:I -
stoffe wird komplett verzichtet. IRSCHE ﬁ-.!H_NIEE_R:_j.L t

Verschiedene Sorten.

1--Tetrapak Eckes Granini Yo Sirup
1.79 Viele werden diese Fruchtsirupe
Hitchcock aus ihrer Kindheit kennen. Auch
Direktsaft heute noch sind sie in Kombinati- I

Die Sorten ,Limette
Pur” oder ,Zitrone
Pur” sind ideal zum
Mixen von Cocktails
und Longdrinks.
0,21(100 ml 0.50)

0.99

on mit Mineralwasser ein echter
Hit. Erhaltlich in vielen verschie-
denen Geschmacksrichtungen,
z.B. Kirsche” und ,Holunderblite”.
0,7--Flasche (113.99)

2.79

b
¢
-

Fotos: Goskova Tatiana/Shutterstock.com
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DIE MISCHUNG

moehls!
»

aromatisches Mixgetrank — entscheiden

Sie selbst, wie Sie Gin und Wodka
am liebsten geniefien!

Pur auf Eis oder als

Absolut Vodka
Limited Edition
A Drop of Love”
In der limitierten
Design-Flasche ist

il der schwedische

'EVERETREF KultWodka ein
FEVER-T REE LBE' mw:;" Zcohc'\)'/n\lesryGeschen k.
pher. oy : ol %
FREMI .’_;'-. lc f FE“@R‘TREE 0,71-Flasche
e {1117.13)

11.99

Fever-Tree

Tonic Water

|deale Mix-Partner in di-
versen Sorten, z.B. ,Medi-
terranean Tonic Water”.
0,2-I-Flasche

(100 ml -.65/Pfand 0.15)

1.29

Thomas Henry

Bitterlimonaden

Bitterlimonaden von Thomas Henry
stehen flr beste Zutaten und eine einzig-
artige Komposition. Erwachsen und
intensiv im Geschmack. Diverse Sorten,
z.B. .Spicy Ginger”.

1--PET-Flasche (Pfand 0.15)

1.69
m 2 M =

NEDITERRANEAN CIN
P st Eckes Granini - Die Limo

Die erfrischend fruchtigen Limo-

naden von Granini schmecken am

besten gut gekuhlt. Erhaltlich sind

sie in den Geschmacksrichtungen

,Grapefruit + Cranberry”, ,Limette +

Gin Mare
Spanischer
Premium-Gin,
hergestellt mit
mediterranen
Botanicals.

GIN MARE ' 42.7 Vol -% 1Zi|t;z$i; unhd AOrenge Lemenaras
(i 4 £, MOSE) T =i -rFlasche
e (01'5:‘;2395:)“‘* (Pfand 0.25)
e ’ 1.29
— 27.99

Fotos: Nataly Studio/Shutterstock.com



BEEFEATER

LONDON

LONDON DRY GIN

VN AT

Bombay
Sapphire London Dry Gin
Durch die schonendd
Dampfinfusion seiner acht
Botanicals erhalt dieser Girl
ein unvergleichlich mildeg
Aroma. 40 Vol-%l
0,7--Flaschd
{1125.70)
) 17.99
Beefeater Gin
Ein milder Gin auf
der Basis von
neun Botanicals mit
wirzig-stiRem
Aroma.
47 Vol -%.
0,7--Flasche
(1124.27)

16.99

Fseibea
LAONIDON

DY GIN

.‘79%/-)3/
INFUSED

I PHETED
FROCLCT OF ENGLD

Spppiss

' Guss
e I
et

BOMBAY CRUSHED
fiir 1 Glas

5 cl Bombay Sapphire Gin
5 Kumquats - 1,5 cl Zuckersirup
1 cl Limettensaft - 1 Schuss Soda
1 Kumquats waschen, trocken reiben
und halbieren. In ein Tumbler-Glas
geben und mit einem StoRel grob
zerstoRBen. 2 Gin, Zuckersirup und
Limettensaft hinzugeben. Glas mit
Crushed Ice auffiillen und Soda
hinzugeben. Jetzt konnen Sie den
Drink genieRen!

EIN SAPPHIRE.
VIELE FACETTEN.

VERANTWORTUNGSVOLLER GENUSS AB 18 JAHREN.
BOMBAY AND BOMBAY SAPPHIRE ARE TRADEMARKS.*SOLANGE DER VORRAT REICHT.




akzenta SPEZIAL

- 4
In Feicdoune?

Was macht eine gute Party noch besser?

Hochwertige Spirituosen, die auf Eis, in

Longdrinks oder im Cocktail schmecken!

e
GLENLIVET
=1

The Glenlivet 15 Years Old

Single Malt Whisky

Ein echter schottischer Whisky, gereift
in franzdsischen Eichenholzfassern.
Das Ergebnis: ein cremiger, fruchtig-
nussiger Single Malt.

40 Vol -%.

0,7--Flasche, (1157.13)

39.99

Sierra Tequila
Silver, Reposado und Café

Die Tequilas ,Reposado” und ,Silver”
sowie der Tequila-Kaffee-Likor ,Café”
bringen mexikanisches Flair in jede Party.
38 Vol-%. (bzw. 25 Vol-%. bei ,Café”)
0,7--Flasche

(1114.27)

9.99

b ||I|E|'|'

17940

.}"T's
.">i>.

Highland Single

Highland-Whiskys.

VACILG
)=

B .
"eoucrg & 0"

Ron Vacilén

Anejo 3 Ailos Rum

Die dreijahrige Lagerung in
Eichenfassern verleiht diesem
original kubanischen Rum

ein mild-wiirziges Aroma von
Honig und Zitrusfriichten.

40 Vol-%.

0,7--Flasche

(1114.27)

9.99

Santa Teresa 1796
Solera Rum

Eine feine Melange aus
mindestens 15 Jahre und
bis zu 35 Jahre alten
Premium-Rums, die in
Limousineichen-Fassern

gereift sind. %
40 Vol-%
0,7 | Flasche ;\\‘:UI\ /\“;II!:
(1152.84) = » =,
36.99 2 feme %
Z HIGHLAND- §
T

The Deveron

Malt Scotch
Whisky

Frisch wie eine
Seebrise ist der
Duft, warm und
fruchtig der Ge-
schmack dieses

40 Vol-%
0,7--Flasche
(1142.84)

29.99

Fotos: Donato Fiorentino/123rf.com
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SELECTI ON

UBERZEUGEND FRUCHTIG!

JETLT
P\ PROBIEREN!
§

¢ HOCHWERTIGE ZUTATEN 4 UNVERFALSCHTER GESCHMACK



So leicht geht
Erfrischung.

Biozertifiziert und nur Leicht gesiif3t.*

weniger Zucker™

kalorienreduziert
und nur lejcht

BiO LiMOl

_#W

3 7ITRONE : I!ANGE TRAGENANG)
z.m&'ﬂET..‘E.‘L"AZ‘ msnomﬁfﬂfﬂ "'{MR o ,lﬂ7wex ﬁﬁ!&"éﬁﬁﬂ&ﬂm
4 4% - BOMBERRE 4% . BN ”"m‘ig INGWERGESCH A ACK

=-  ViO.Erfrischend natiirlich.

oV %,
& “
% v K * enthdlt nur 4,3g Zucker pro 100 ml, kalorienreduziert und ohne SiiBungsmittel =
e o “* als andere herkommliche Limonaden in Deutschland -
VEGAN ViO und ViO BiO LiMO sind eingetragene Schutzmarken. o =
4



