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Interview mit Wasbecker Pastorin
Blick in Meyer’s Manufaktur

Neuer Backshop in der Goethestral3e
Social-Media-Team knackt Meilenstein
Clever sparen mit PAYBACK

Neues aus der Meyer’s-Familie

Meyer’s Meyer’s
im Freesen Center Goethestralle 13
Wasbeker StralBe 330 .
24537 Neumdlinster 24_’.534 Neumtlmster
Offnungszeiten: Offnungszeiten:
Mo.-Sa., 8-20Uhr Mo.-Sa., 7-20 Uhr

ﬁm&e« Sie sich vou

Liebe Kunden,

das traumhafte Wetter der letzten Wochen war ja schon ein vielversprechender Vorgeschmack
aufdas, was die neue Jahreszeit zu bieten hat. Und es macht Appetit auf mehr: das lange Osterwo-
chenende, gemiitliches Brunchen und erste Grillsessions im Freien. Genau so bunt wie die Farben
des immer mehr an Fahrt aufnehmenden Friihlings sind auch die Themen, die wir fiir die gréere,
24-seitige Ausgabe unseres beliebten Marktmagazins zusammengestellt haben. Wir stellen zwei
unserer regionalen Fleischlieferanten vor, haben genussvolle Empfehlungen fiir das Osterfest zu-
sammengestellt und interviewen eine Wasbecker Pastorin rund um die christlichen Traditionen
des Festes. Dariiber hinaus gibt es viele spannende Neuigkeiten aus unseren vier Mdrkten: den
neuen Backshop in der Goethestraf3e, die neue Thalia-Biicherabteilung im Freesen Center, das
attraktive PAYBACK-Bonusprogramm und den erreichten Meilenstein unseres neu aufgestellten
Social-Media-Teams. Sie merken schon, es gibt wieder viel Spannendes zu entdecken - viel Spal3
beim Durchbldttern!

IlhrTeamvon MIEYyer's

Meyer’s Meyer’s

Hansaring 156 Miihlenstral3e 2-6
24534 Neumtinster 24539 Neumtinster
Offnungszeiten: Offnungszeiten:

Mo.-Sa., 7-20 Uhr Mo.-Sa., 7-20 Uhr

uus Kulluaricch mww’mea' .



2 Intervie

OSteru (ot das Gessere Weihwachfon”

Annbritt Menck ist in Neumdinster aufgewachsen und hat an der Immanuel-
Kant-Schule Abitur gemacht. Danach hat sie in Géttingen, Sdo Leopoldo
(Brasilien) und Berlin gelebt und studiert. Heute wohnt sie mit ihrem Mann
und den vier Kindern in Wasbek. In der dortigen Kirche ist sie leidenschaftlich
gern Pastorin und engagiert sich ehrenamtlich als Vorstandsvorsitzende der
Hospiz-Initiative.

Frau Menck, an Ostern wurde Jesus gekreuzigt und ist wieder auferstan-
den. Wie aktuell sind solche Aussagen in modernen Zeiten?

Die Menschen damals hatten den Eindruck: Der, an den sie ihr Herz gehangt
hatten, ist noch immer bei ihnen. Anders als vor seinem Tod, versteht sich,
aber erist auf eine besondere Art noch immer présent. Es sind Erfahrungen,
die Menschen, die einen nahen Angehdrigen verloren haben, auch heute
noch machen. Ich glaube ja tatséchlich an eine Auferstehung, vielleicht
nicht so konkret, wie die Menschen es sich friiher vorstellten. Aber ich kann
mit diesem Begriff: Himmel als Ort - jenseits von Raum und Zeit, sehr viel
anfangen. Mich beriihrt das.

Wenn Sie zu Ostern lhre Predigt in den Gottesdiensten halten — welche
Werte werden Sie vermitteln?

Es gibt mehr zwischen Himmel und Erde, als wir erkldren kdnnen. Und das
hat Auswirkungen auf unser Leben im Hier und Jetzt. Die Ostergeschich-
te zeigt auch: Egal, wie hart es im Leben kommt, es gibt immer einen
Neuanfang. Fur jeden Einzelnen von uns, aber eben auch jeden anderen
Menschen, der mir begegnet. Niemand ist verloren. Und wir sollten darum
auch niemanden abschreiben.

Ostern oder Weihnachten: Was spielt eine gréBere Rolle?

Ostern ist das bessere Weihnachten, weil es viel existenzieller ist. Es geht
eben um Leben und Tod. Ostern ist auBerdem nicht so stressig wie Weih-
nachten, weil die Erwartungen an ein Osterfriihstlick nicht so hoch sind wie
die an den Heiligabend mit Tannenbaum, Festessen und Geschenken.

Welche christlichen Ostertraditionen sind heute noch aktuell?

Das christliche Ostern als ein Fest der Freude und des Lebens ist nicht zu
denken, ohne die vorherige siebenwdchige Fastenzeit. Urspriinglich haben
die Menschen in dieser Zeit auf den Verzehr tierischer Produkte verzichtet.
Heute tben nicht nur religiése Menschen in dieser Zeit Verzicht auf alles
Mégliche. Sie verzichten aufs Handy, auf StiBigkeiten oder Alkohol.

Woher stammt die Tradition des Eierférbens?

Weil man friiher in der Fastenzeit eben keine Eier a3, mussten die Eier, die
die Hiihner ja trotzdem legten, bis Ostern haltbar gemacht und gekocht
werden. Um sie zu kennzeichnen, wurden sie eingefarbt. Urspriinglich
wohl sogar in Rot, als Farbe des Blutes Jesu.

Zu Ostern wird traditionell Lamm gegessen — wie ist dieser Brauch
entstanden?

Ostern ist eng mit dem jlidischen Pessachfest verbunden. Zu diesem Fest
wurde frither ein Lamm geschlachtet. Auch der Kreuzestod Jesu wurde als
Opfer fiir die Sinden der Menschen verstanden. Heute gibt es vermehrt
Theologinnen und Theologen, die sich gegen eine solche Interpretati-
on, eine Opfertheologie, stellen.




Black hugus:
[u allew dvei Méirkfen

wit Bedioutheke erhdittlich!

Natirlich, regional, einzigartig: Das Fleisch der Black-Angus-Rinder von
Oke Andresen aus Flensburg-Handewitt steht fiir 100 % Genuss und
Tierwohl in héchster Form. Die Tiere verbringen das ganze Jahr uber,
bis auf die kalten Wintermonate, im Verbund unter freiem Himmel.
Die Black-Angus-Rinder erleben in den 36 Lebensmonaten keinen
Stress, und ihr Futter ist durch die Biodiversitat der Weideflachen
sehr abwechslungsreich. In den wenigen Stallmonaten bekommen
sie das gleiche, von Oke Andresen eigens angebaute Futter, natiirlich
und véllig frei von GVO. Diese durchgéngige hohe Qualitét auf allen
Erzeugerstufen gipfelt in der erstklassigen Qualitat des Endproduktes.
Die Zartheit, aber vor allem der Geschmack vom Black Angus Fleisch,
bietet jedem Gaumen ein Hochstmaf3 an Genuss. Wir von Meyer's sind
stolz, Ihnen dieses Gourmetfleisch zu Ostern anbieten zu kdnnen.

Black Angus e -103 Black Angus M Black Angus \
Striploin 796 Hiiftsteak 2 96 Rinderbraten oder Gulasch 1 89
® ]

BMS: 2+, je 100 g BMS: 2, je 100 g . je100 g

Edles Wagyu-Fleisch gilt als das Nonplusultra in Sachen Zartheit und Geschmack - und
wir von Meyer’s bekommen es neuerdings direkt aus der Region von einem Partner
unseres Vertrauens. Dahinter steht der Familienbetrieb von Frieder Mentz aus Osthol-
stein, der seine Wagyu-Rinder in Mutterkuh- und Offenstallhaltung in der vergleich-
baren Haltungsform 4 ziichtet. Von Friihjahr bis Herbst stehen die Tiere auf der Weide.
Zugefiittert wird nur Raufutter wie Heu, welches auf den eigenen Flachen erzeugt
wird, um eine hohe Qualitdt zu gewahrleisten. Kraftfutter kommt nur von ausgesuch-
ten Lieferanten und das Stroh fiir den Stall bezieht Frieder Mentz von benachbarten
Betrieben. Fiir den jungen Landwirt ist die Rinderhaltung mehr als ein Beruf. Es ist eine
Verantwortung, die er mit Uberzeugung trégt - fiir das Wohl seiner Tiere, fiir die Quali-
tatund den Geschmack seines Fleisches sowie fiir eine nachhaltige Landwirtschaft. Die
ausgepragte, feine Muskelstruktur und die besondere intrazelluldre Fetteinlagerung
machen das Fleisch seiner Wagyu-Rinder zu einem einzigartigen zarten Genuss.

: 0 -8% 40 -15%
100 % Fullblood & 100 % Fullblood = 6 100 % Fullblood
Ostsee-Wagyu Striploin ['_ Ostsee-Wagyu 796 Ostsee-Wagyu Beefsteak-Braten 3 96
Dry Aging, BMS: 6/7, je 100 g Top Butt Heart . oder Beefsteak-Gulasch >

BMS: 5/6, je 100 g je100g
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Spezialitaten Aer Extrak
Machen Sée das Osterfest

Nackensteaks A,
je100g
Unser Dry-Aged- )ﬂ:‘ﬂ
Rumpsteak o
das Steak mit der W
strukturierten Marmorierung

Ochsenbéckchen pariert i o '
et

Cher-Royal-Kaninchenfleisch ist eine wohlschmﬂe- Ochsenbackchen, ein exklusives, . _
ndere Spezialitat, die durch unabhan- kollagenhaltiges, sehr “ .
ckende, beso p ! . schmackhaftes Schmorgericht, & Aus unserem hauseig

gige Kontrollen einer franzdsischen Tierschutzor-
ganisation groBen Wert auf Qualititssicherung legt.
Fine Delikatesse, die iiberzeugt und in den Punkten
Haltung, Beschaftigung, Futter und
Gesundheitsmanagement die Haltungsform 3 erfilllt.

z. B. mit unserem SoBenfond 30 Tage am Knocl
aromatiscl

und einem Port- und
Rotweinanguss
je100¢g

100 % Black-Angus-Premium-Rinder v
stone-/Morgan-Ranch, USDA-Zertifizie
Steaks, die geschmacklich beeindrucke

W"G @JMW“MZ‘“/”M d‘“? US.Cre'ekstone
Geuusstiop: Aeffige Kauincheukeulen BS'\EIEI.@(())IH
auf buntem Gewise ' _ ie100g

Cher Royal

Kaninchen-Keulen oder  US Creekstone
Kaninchen-Riicken E,Ggggote 990
Ganze Kaninchen ik je 160 g

»Meine Empfehlung wére das DM 2,25 €/je 100 g
Kaninchenfleisch der Keule oder dem

Riicken. Der unverwechselbare Geschmack
und die Zartheit machen das Fleisch zur
Besonderheit und zum Gourmetgewinner
auf dem Teller.”

Zartes spanisches Filet

vom galizischen Jungrind
je100¢g

Zartes
spanisches Hiiftsteak

vom galizischen Jungrind

Aus dem Nordwesten Spaniens, im artgerechten, .
je100¢g

biologisch-dkologischen Einklang der
Erzeugung, ein Geschmack
der Extraklasse!

*Niedrigster Gesamtpreis der letzten 30 Tage.
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Unser Dry-Aged-
Entrecote
das Steak mit dem

besonderen Fettauge
- BMS: 5,0

Westholm F1 Wagyu

Striploin
je100g

Das hutterzarte F1-Wagyufleisch stammt von den besten Ziichtern
Australiens. Die einmalige Textur dieser Kreuzung verspricht ein

einzigartiges Geschmackserlebnis durch das Fett und den erhdhte
agerfleischanteil der Kreuzung. Empfohlene Garstufe: USA <Strip

chen Firse
onien Dry Ager von der deuts ' Steak> leicht medium rare Kerntemperatur: 54 bis 57 °C

ien trocken gereift, herzhaft nussig-

im Geschmack, zart im Biss.
| ’ Unsere

Zubereitungsempfehlung:

Glas SoBenfond

620 ml, hausgemacht,

z. B. Rinderbraten-Fond

oder Lammfond fiir die
geschmorten Ochsenbéckchen,
Rinderbraten oder Lammkeulen
je Glas

on der US-Creek-
ung, hochwertige
und tiberzeugen

Us (1 Liter = 4.83)
Top Butt Heart
je 100g Tlop-G eschuacks feé/tmy

Walysa United Kingdoms
walisische Lammkeule

Bison
_Striploin

Das dunkelrote, duBert zarte Fleisch schmeckt dank der natiirlichen Erndhrung besonders
nussig und leicht herb mit einem Hang zum Wildfleisch. Durch die hohe Zartheit der
Muskelfasern wird ungeféhr die Halfte der Garzeit gegeniiber einem Rindersteak
bendtigt. Prédikat: besonders geschmacksvoll, besonders wertvoll!

wird aufgrund seiner Zartheit und dem auBerge-
wdhnlichen leichten Geschmack auch am Kénigshaus
serviert. Mich hat diese Lammkeule geschmacklich
wirklich iiberzeugt und ist meine Oster-Bratenemp-
fehlung der Extraklasse. Verwenden Sie unseren
eigenen Lammfond zum AngieBen und

Fiir Druckfehler und Irrttimer Gbernehmen wir keine Haftung. Abgaben nur in haushaltsiiblichen Mengen. Abbildungen kénnen von Originalware abweichen! Nur solange der Vorrat reicht.

.04. bis 19.04.2025 3

2000000 E 10000 000

Harwouiort perfekt wit dew 0sterlawen!
Roceo & Manciul
Valpolizella
D0C Venetor

Rocco &

Der Name Mancini

steht fir feine Qualitat
und sortentypische Weine
aus Italien. Diese Qua—
litdtsweine vom Garda-
see, aus Venetien und der
Toskana spiegeln die sor-—
tentypischen Charakte—
ristiken ihrer Rebsorte
wider. Der valpolicella
DOC Veneto ist der ide-

ale Begleiter defti-
ger, kraftiger Gerich-
te, ladt aber auch zum
einfachen Geniefien ohne

Speisen ein.

o]o-G&('cﬁw(deJ' Wﬁéé‘“

wud 2art: wariniere Lauwkeuten
aafkaus/orw owa"‘w

~Das walisische Lammfleisch

fiir die Sauce.”

Sveu Jacobs eapfichlt:
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Frauzisische Kochkuust: fc@dl&f' Rezept fir I
am«afifcﬁe&u/o/oq wit Steinbutt o

~f

~ eine feine Ko
spargel (Salic
je100g

NUR ace Griiudlonuerstag eui Vortedspreis —

e - - e T
Steinbutt . Forelle frisch
phthalmus maximus) - gefiillt mit Rosmarin und Thymian

) delfisch zum Karfreitag, mediterran zubereitet zubereitet nach ,Miillerin-Art“, knusprig aus dem Bm 3
mit Basilikum, Thymian, Petersilie, Fenchel und Knob- fen, serviert mi el, Bouillonkartoffeln an
lauch, Cherrytomaten und Zitrone einer FischsoBe mit Zitronenabrieb einer Biozitrone

je100 g

. T
Faréer-Lachsfilet (Salmo salar)
Kabelj,au filet (Gadus morhua) o herzhaft und unverkennbal Gesghmm A -
s ot IBISLn] R SIREFIIeT Ist fast qratenitel wird der Lachs z. B. gebraten aus der Pfanne oderaus | p
Zag z:iat(?lss(:(;ltalg(;%;vsv?inr%nof;nem;telnsweisur?(;aKgEotrlnliJIgg-?f:l%-. dem Ofen, z. B. zu frischem Spargel an Tagliatelle mit Réucher- oder Graved-Lachs
iy Zitronenabrieb und Schmortomaten der Klassiker, gebeizt mit Krdutern oder geréu-

nengemiise, dazu passt Reis

6100 g 1 1009

chert, ob zum Friihstlick, auf Frischkase oder
zum Riihrei — einfach perfekt

uEgEs je 100 g

*Niedrigster Gesamtpreis der letzten 30 Tage.



Fischpreise konnen innerhalb d Tagespreisen variieren.

00000

Der perfekte Begleiter 2uu Osterficch
Strub-Sauviguon Blauc

Leuchtendes, griingelbes Farb-—
spiel. In der Nase exotische
Anklange von Mango und Pfirsich
gepaart mit feinwirzigen Noten
von Maracuja und Nuancen von gri-
nem Paprika. Am Gaumen spiegeln
sich diese Aromen wider, saftig | '.'SA-'-J"V'IL‘_‘.|~..|{-_'-_,r.4 B; AN
mit charmantem und gut

ausbalanciertem sSiiRe—Sau—
00

respiel.Langer, lebendiger A
i JTRUB

Nachhall.

- | " 2 W-Ga'cﬁmaa@mqofeﬁm_7
Krabben X - see-  Gpr, \ Saltonale /ufpwmzswzaawfamem
me-Bu@auw uud wit Spargel

7

Flusskrebssalat
Curry-Mango

je100g — :
! - ‘2 \ K ﬁmich ist, auBer dem Lachs, die
v Seezunge einer der feinsten Speisefische
. “ N

liberhaupt. Sein weiBes, grétenfreies Fleisch
ist sehr fein und besonders im Eigenge-
schmack. Eine wirkliche Delikatesse nicht
nur zu Ostern.

o

Seezunge (Solea solea) : i
Seezungen eignen sich zum Pochieren, Démp%ten, Braten und konnen als ganze Fische hervorra-
gend im Ofen oder in der Pfanne zubereitet wer im Braten in der Pfanne zum w "
Butter auf dem Fisch ;g;laeap,-{n&Salz und Pfeffer wiirzen, Kapern und etwas Zitronen ]
die gebratene Seezunge mit Salzkartoffeln und Salat servieren.

je100¢g .

Karin Fries eupfiehtt:

v




Angebote vom 14.0

Exquisire WurstAelikatessen fur einen 7@«5&&%@«

Sacconstart!

Meyers Knacker

Zum Saisonstart unsere herzhaften
Meyers Knacker, ideal vom Grill oder aus
der Pfanne zum Osterbrunch

#a)

ST NENT)
FLUSERWARE
i a

Vom 14.04, bis 19.04.2025 erhalten Sie 19 % Rabatt auf unsere Salate

aus eigener Herstellung in der Wurstbedlent_l]eke, T.tB.
Fleischsalat, Kartoffelsalat, Eiersalat, Gefliigelsalat,
Koch- und Rohschinkensalat. '
Viele weitere Salatkreationen erwarten Sie zum Osterfest!

Die Textur des Belotta Gran Reserva ist sehr zart
und der Geschmack spiegelt die natiirliche Ernah-
rung wider. Ich wiirde ihn als umami beschreiben,
aber probieren Sie selber. Es ist ein Schinken, der
zu einem Glas Wein und einem warmen Baguette

mit salziger Butter genossen werden sollte.

Luftgetrocknete Salametti

verschiedene Sorten luftgetrockneter Salami, z. B. Peperoncino mit
kalabrischem Chili oder al Barolo mit 3% Barolowein hergestellt,
weitere Sorten in Kurzabbindungen, ideal fiir ein rustikales Essen mit
Kéase, Schinken und Wein

je 100 g

D

Duroc ,,Gran Reserva“

Serrano-Hinterschinken

mindestens 18 Monate gereifter Hinterschinken,

Textur im Hauchfeinschnitt zart mit optimaler —
Fettmarmorierung, Geschmack nur leicht
salzig mit seinem typischen, unverkennlichen
Serrano-Aroma. Eine unserer
Delikatessen mit dem Prédikat
Lbesoonderer Genuss*
je100g

. =l o

Original ital. Mortadella mit Triiffel

in diinnen Scheiben geschnitten auf warmem Baguette, .
mit schwarzem Sommertriiffel, z. B. mit Mozzarella J
ein Hochgenuss, auch als Erganzung zu
weiteren Friihstiicks- oder
Biifettkreationen zu Ostern
je 100 g

Iberico Bellota Gran Reserva

Nur i Freesen Ceuter und in der Goethestrpe erhatlich!
ca. 23 Monate gereift, auf natiirlichen Weiden Spaniens geziichtet. Die 100 % Iberico-
schweine legen bis zu 10 km am Tag bei der Futtersuche (Gréser und Eicheln) zuriick.

Der Geschmack und die Textur sind einzigartig und laden zum GenieBen ein.

*Niedrigster Gesamtpreis der letzten 30 Tage.



. .04. bis 19.04.2025

—
Ostertrunch T Cileamranion mey e
Vitello Tonnato

= >
italienische Delikatesse aus gediinstetem Kalbfleisch Gusto Kr?UterlaChs.braten mey ers
herzhaft gediinsteter Schweinelachs

Parmaschinken ,,Don Romeo* an einer Thunfischsauce mit Kapern und i "
aus dem Hause Levoni, mind. 24 Momate gereift, erlesene Gewiirze,  griinem Pfeffer = (I NS
Salze, die Luft um Parma und die Geduld der Italiener geben diesem  je 100 g — je100¢
Schinken seinen herausragenden Geschmack meyer{s

je 100 g

Ital. Triiffelkochschinken ,,Norcia“
aus “Mw#mmﬂf a@ amerer#m%n saftig gekochter Kernschinken mit Sommertriiffeln versehen,
Roastbeef Bratenkasseler diese verleihen dem Kochschinken sein herausragendes und
mit Paprika, Krautern und gestoBenem Pfeffer im Aufschnitt, herzhaft geréuchert und im Ofen V—", unverwechselbares Aroma
gewiirzt, schonend saftig gegrillt, Scheibe filr Zchonend gegrillt, jede Scheibe ein saftiger — je 100 g
enuss

Scheibe ein Hochgenuss, z. B. —1 :
mit Eiersalat oder Fleischsalathaube — je100g

je100g meyer's

meyer’'s

. Arrostino
Saccoustart! Rosmarin-Backhinterschinken
Barlauchkochschinken aus dem Schinken geschnitten, mit

Salz und Gewiirzen, insbesondere Rosmarin,
verfeinert, im Hauchfeinschnitt
an unseren Theken
je100g

herzhaft gekochter Hinterschinken mit einer
feinen erntefrischen Bérlauchauflage
je100g A

e

»Am liebsten esse ich die hauchfein
geschnittenen Scheiben vom spanischen

Mangalica-Monte-Nevado-Hinterschinken,
da durch die leichte Fettmarmorierung der
Geschmack einzigartig ist. Probieren Sie
einfach bei uns...

Mangalica Monte Nevado

luftgetrockneter Hinterschinken
Ein Geschmack aus Ungaren, hergestellt in
einer langsamen und langen Reifezeit,
nach alter, spanischer Tradition.

In diesem auBerordentlichen Geschmack
erkennen Sie die Freilandhaltung und die
natirliche Erndhrung der Wollschweine,
gepragt durch das intrazellulare Fett

und die Artverwandschaft
zum Iberico.
je100¢g

Fiir Druckfehler und Irrtiimer Gibernehmen wir keine Haftung. Abgaben nur in haushaltstiblichen Mengen. Abbildungen kénnen von Originalware abweichen! Nur solange der Vorrat reicht. B
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aus Fraukreich

Fromager d'Affinois

mit Krdutern, 60 % Fetti. Tr.

aus mikrobiellem Lab, Sahne und Krautern (Schnittlauch,
Petersilie und Kerbel) sowie Knoblauch hergestellt,
entsteht eine unwiderstehliche
Geschmackskomposition )
je100g ‘.::‘\"_\_V\ffin(_")-\g';u-"k

el

— AAEE % —
Férrec fierbrec

aus Fraukreich

Fromager d'Affinois

mit Triiffel, 60 % Fett i. Tr.. Echte Stiicke von schwarzen Périgord-Triiffeln
(1 %) werden dem cremigen Weichkése hinzugefiigt und erzeugen eine
Triiffelintensitét, durch die sich der Kése von den

meisten Brie-Kasesorten mit Triiffel
abhebt. Sie werden geschmacklich
liberrascht sein!

,Mit viel Leidenschaft und Liebe zum
Detail bereiten wir die leckeren Lachsrdlichen
(Raucherlachs mit Frischkése gefillt) frisch
zu — und das schmeckt man auch mit jedem
Bissen. Schmeckt super auf einem Brétchen,
zum Riihrei oder zu einem Weichkése.“

Ja 74%6&(’2 3
cnalige Kasenelfalt 2

aus den Niederlanden
Bio-Prima-Donna

45 % Fett u. Tr.. Der Bio-Prima-Donna kombiniert die
einzigartigen Eigenschaften von hollandischem Kase
mit einer wunderbar italienischen Note. Er weist
Proteinkristalle auf, ein Markenzeichen seines
hervorragenden Reifungsprozesses. Er wird zu
1 % aus biologischer hollandischer Weidemilch
hergestellt. Sein leicht gereifter, stiBer und
nussiger Geschmack iiberzeugt und

sollte zu einem guten Glas Wein

genossen werden.

je100g

299

-20%

*

39

aus E«y(a«a/

Blue Stilton
56 % Fett i. Tr., affiniert
mit Likor 43, 31% Vol.

Diese Kreation ist geschmacklich '
eine arangierte Genussverbundenheit, N /4
die im Ergebnis dem Blauschimmelkase G -

i »

deutlich eine lendige
Geschmacksnote verleiht.

Passend hierzu wéren reife Birnen,
frische Feigen, Honig und Walniisse.
je100g

aus uuserer Herstellung

Lachsrolichen
45 % Fetti. Tr.
je100g

*Niedrigster Gesamtpreis der letzten 30 Tage.



14.04. bis 19.04.2025 11

Pe0Pe0eEs G000 0006

Meyer's Weintipp:

/ A
(U Dﬂéw\(' Ml&(éé&{ bl R{d@fﬁma. )

[

7

aus uuserer #erstellung

Frischkése-0stertorte
aus Briekase, mit Frischkése und Kréautern,
als Tortenstiick geschnitten, z. B. zum dster-
lich angerichteten Friistiicksbrunch
je100¢g

~ meyer's

Nur sorgsam ausge-—

suchte Pinot Noirs
aus den besten La-
gen Frankreichs
finden sich im
Grande Sélection
Cuvée zusammen.

Der Wein =zeigt

ANTOXIN

sich  geschmei- RODET

dig, frisch und
o

. P
elegant, mit 4" nay
feinen Frucht- -

aromen, zarten pINOT NOIR
Wiirznoten sowie

Anklangen von
aus Fraukreich
Vacherousse Argental
60 % Fett i. Tr.. Der Vacherousse d'Argental ist ein
frisch-feiner, mild-cremiger und geschmeidiger Kése
aus Kuhmilch. Dieser Weichkase ist fiir jeden etwas,
ger cremith?il(lie ngchk'éfse mit I_eicrr:ten Ar?_Te;n z. B. Granatapfel/Lauch oder

evorzugt. Ideal zu einem franzdsischen rustikalen .

Essen mit Brot, Obst, Schinken und einem Riesling. F elge/ Walnuss
je100g je100g

Eichenholz.

aus umw#m%e(my
Frischkasevariationen

aus Deutschland

Biokase ,,Kleine Ziege*
45 % Fett i. Tr.. Die Kleine Ziege, aus Ziegenmilch und
Kalberlab, hat sehr feine EiweiBstrukturen, die auf der Zunge
zergehen. Sie wird mit Rotschmierkulturen behandelt und reift
in der Rinde. Jede einzelne Kleine Ziege wird mit der Hand ab-
gefiillt und gepflegt. Damit ist jeder Kase ein Unikat — sowohl

die Rinde als auch der Geschmack kdnnen leicht abweichen.
je100g

Ich empfehle die Kleine Ziege aus eigener
Erfahrung heraus, weil dieser Kase nicht
pasteurisiert ist und somit alle Aromen auf die
Zunge gelangen. Mein Tipp: Sich etwas Gutes
gonnen, Nuancen schmecken und mit einem
gekiihlten Glas Grauburgunder ergdnzen.




12 Aus der Meyer’s-Mc

oeeceececed (oot cf0
Kartoffel- Walrpdz-Suppe

Einfach weiterveredeln mit in

Butter glasierten Pfifferlingen,

Steinpilzen und Shiitake-Pilzen
oder frischen Friihlingszwiebeln.
Dazu passt ein rustikales Brot.

N Bupkaiup
Kocht cudt groger Prise
LeiAenschalt

Mit seinen 27 Jahren ist Nils BuBkamp zwar noch kein ,Meyer’s Urgestein®,
doch aus der Feinkostkiiche im Freesen Center ist der gelernte Beikoch
Uberhaupt nicht wegzudenken. ,Zusammen mit meinem Vorganger habe
ich die Meyer's-Manufaktur von Beginn an aufgebaut”, erinnert sich Nils
BuBBkamp. Mittlerweile hat er das Ruder in der Kiiche tibernommen und
kiimmert sich quasi als ,one-man-show"” mit viel Leidenschaft um die Eigen-
herstellungen. Von késtlichen Suppen tiber hochwertige Fertiggerichte wie
Rindergulasch, Kénigsberger Klopse oder vegetarisches Tandoori-Gemdise

TYYIX Y

bis hin zu Backfisch, verschiedenen Fonds und Kasechips reicht die bunte
Vielfalt seiner Kochaufgaben. : ¢ Karotte~Kokos~lugurer-Suppe
Schnippeln, klein hacken, stifteln, reiben, stampfen oder piirieren: ,Beim %e oo oed stead oo Ein Suppenklassiker mit
q A 5 q . ielfaltigem Geschmack -
Kochen kann ich mich frei entfalten und am Ende stolz auf das Ergebnis talioui Z vie
I . k b 1 | 9 MM&[W@,,W[LM&FM@ ‘4rf aus frischen Zwiebeln,
sein. Es ist ein tolles Gefiihl, wenn man mit einem leckeren Gericht den Einfach weitervere— Karotten, Knoblauch, Ing-
Kunden eine Freude machen kann”, beschreibt Nils BuBkamp seine Moti- deln mit Garnelen, Par— wer und Kokosmilch sowie
vation. ,Das Schéne ist, dass ich oft morgens noch nicht weiB, wie der Tag maschinken (in feine Naturgewiirzen gekocht!
] q q q . Streif i Verschiedene Fleischsorten
aussieht und was kommt, denn ich koche die Gerichte immer nach Bedarf reifen geschnitten) L
I - Y K e ] ) oder einem Hauch von ge- machen in ihr eine
fir alle unsere Markte.” Und das immer mit einer extra Portion Liebe zum riebenem Parmesan auf gute Figur!
r il und einer Prise Stolz. dem Teller.
eEEEEEEEEEEEEEEE———————








































