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Sein Ladenkonzept bestenht
dieses Jahr 35 Jahre




TORRES

JEG

1870

TORRES & EARTH

WEINGUT TORRES

Familia Torres - das sind bis heute fiinf Generationen, die
sich seit der Griindung des Weinguts 1870 mit Herz und
Seele dem Wein verschrieben haben. Im Penedés lassen
sich die Wurzeln der Familie sogar bis vor tiber 300 Jahren
zurtuckverfolgen. Nach und nach expandierte das Unter-

nehmen in weitere Prestigeregionen Spaniens und erzeugt

heute auch Spitzenweine in Chile und Kalifornien.

GREEN COMPANY OF THE YEAR (Drinks Business 2021)

Der weltweite Klimawandel hat auch fiir den Weinbau
weitreichende Folgen, die schon jetzt deutlich sptirbar
sind. Torres setzt sich seit Jahren fiir den Klima- und
Umweltschutz ein - ein allumfassendes Engagement mit
ehrgeizigen Zielen: Bis 2030 soll der CO2-Ausstof3 des
Unternehmens bereits um 55 % reduziert werden.

Alternative Energiegewinnung, Solarpanels und Photo-
voltaiktechnik, Wiederaufforstung, leichteres Verpa-
ckungsmaterial und intelligentes Wassermanagement
sind nur einige Beispiele fiir die vielfdltigen Projekte. Die
Zwischenbilanz zeigt schon jetzt: es funktioniert!
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Auflage

83 350 Exemplare als Beilage in den
Kieler Nachrichten und der Segeberger
Zeitung + 3000 Exemplare zur Auslage im
Schlemmer-Markt Freund

Das Kundenmagazin, alle in ihm enthal-
tenen Abbildungen und Beitrage sowie
vom Verlag gestaltete Anzeigen sind
urheberrechtlich geschutzt. Abdruck,
auch auszugsweise, nur mit schriftlicher
Genehmigung des Verlages.
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Liebe Schlemmer-Freunde,

dieses Jahr ist der Griinder des Schlemmer-Markts Achim Freund
verstorben. Die Trauer ist in unserer Familie und im Team grof3; geht
mit ihm nicht nur ein Pionier im Lebensmitteleinzelhandel, sondern
ein grof$artiger Mensch.

Wie mein Vater ein neues Konzept des Lebensmitteleinzelhandels
konzipiert und etabliert hat, auf dem wir Tag fiir Tag aufbauen, um
Ihnen einen rundum zufriedenstellenden Einkauf zu erméglich, da-
von berichten wir in unserer Titelgeschichte. Das passende Motiv
konnten Sie schon auf dem Cover des Schlemmer-Magazins bestau-
nen. Wir sind stolz auf unsere Unternehmenshistorie und auf unsere
Mitarbeiter, ohne die diese Erfolgsgeschichte gar nicht moglich wire.
Doch noch etwas anderes soll dieses Bild sagen: Wir fiihlen uns mit
der Holtenauer Strafle, mit diesem speziellen Kieler Kiez, verbun-
den. Deshalb wollen wir mit dem Verein ,Die Holtenauer® diesen
Straflenzug lebendig halten und neue Anreize schaffen, Kundinnen
und Kunden in die Stadt zu locken. Was dieses Jahr so an Events so
auf die Beine gestellt wurde, lesen Sie auch auf den nachfolgenden
Seiten.

Das Herz bei allem, was wir tun, sind natiirlich Sie, die Kundinnen
und Kunden vom Schlemmer-Markt Freund. Damit wir nicht nur
die besten Produkte im Sortiment haben, sondern Sie auch dazu op-
timal beraten kénnen, sind wir mit unserem Team wieder durch die
Region gereist, um Ihnen eine Auswahl an norddeutschen Erzeugern
vorstellen zu konnen. Sie 6ffnen fiir Sie ihre Héfe, Manufakturen
und Giiter und gewihren Einblicke in die vielféltigen Arbeitsprozes-
se, an deren Ende Produkte hochster Giite stehen.

Meine Frau und ich wiinschen Ihnen, auch im Namen des gesamten
Teams, viel Freude bei der Lektiire und freuen uns auf Thren Besuch,

Thre Schlemmer-Freunde
Imke und Marten Freund
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Vor 35 Jahren Ubernahm Achim Freund die Spar-Filiale in der Holtenauer StraBe und verwirklichte seine Vision eines modernen Supermarktes.Foto: Archiv

Schlemmer-Markt-Grunder
Achim Freund verstorben

Am 25. Oktober ist Achim Freund nach langer Krankheit im Alter von 87 Jahren gestorben.
Der Grunder des Schlemmer-Markts erschuf ein einzigartiges Ladenkonzept, das von Familie
Freund und den Mitarbeitenden weiter mit Leben erfullt wird.

Wer den Schlemmer-Markt Freund in
der Holtenauer Strafle betritt, kann
sich fast sicher sein, Marten Freund,
adrett gekleidet mit Krawatte und wei-
Bem Kittel, zu begegnen. Diese Pri-
senz des Inhabers fithrte bereits Achim
Freund mit Beginn des Schlem-
mer-Markts vor 35 Jahren ein. Der
Kundenkontakt im Alltag inklusive
Klénschnack war das natiirliche Ziel
von Achim Freund. Die Kundinnen
und Kunden sollten wissen, dass es
»den Herrn Freund® selbstverstindlich
auch wirklich gibt. Mit seiner iiber
25-jahrigen Erfahrung im Lebensmit-
teleinzelhandel wollte Achim Freund
mit seiner Selbststindigkeit ein au-
Bergewohnliches Einkaufserlebnis in
Kiel etablieren — die Symbiose aus ei-

4 |

nem normalen Supermarktsortiment
und ecinem tiefen Feinkostangebot.
Ein cleveres Konzept, das bis heute er-
folgreich Bestand hat. Der in Malente
aufgewachsene Kaufmann wollte mit
seiner Frau Sigrid im Zuge der Privati-
sierung der Spar-Mirkte vom Schreib-
tisch ,auf die Fliche“ wechseln. Neben
dem Hauptgeschift in der Holtenau-
er Strafle 70-72 tibernahm das Ehe-
paar noch ,,den kleinen Freund® in der
Wik. ,,Wir sind praktisch wie ein Tan-
te-Emma-Laden, nur sehr viel grofSer®,
beschrieb Freund das Konzept. Der
Unternehmer stieg mit einem Sorti-
ment von rund 20.000 Artikeln in die
Supermarke-Branche ein. Die beson-
dere Atmosphire in Kombination mit
der ungewohnten Produktvielfalt zog

grundete das Unternehmen 1987.

Foto: Archiv
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Nach wie vor steht der Schlemmer-Markt Freund fUr ein besonderes Einkaufserlebnis.

nicht nur Kieler, sondern auch Kun-
den aus dem Umland an. Der Bezug
zum Spar-Markt wurde immer neben-
sichlicher und verschwand dann kon-
sequenterweise ganz.

Sohn Marten erweiterte wihrenddes-
sen seinen Erfahrungsschatz. Nach sei-
ner Lehre bei Hertie ergab sich fiir sei-
nen Sohn Marten Freund die ,,einmal
im Leben®-Gelegenheit: eine Stelle im
KaDeWe in Berlin. Dort ergatterte
Freund mit 24 Jahren bereits die Po-
sition eines Abteilungsleiters, doch das
war fiir Freund noch nicht das Ende
des Kassenbandes, denn ein Headhun-
ter machte ihm ein Angebot, das er
nicht ablehnen konnte: eine Stelle als
Merchandise-Manager im Harrods in
London. Doch die Reise nach London
war an eine Abmachung mit seinem
Vater gekniipft: Nach zwei Jahren soll-
te Marten Freund nach Kiel zuriick-
kehren und das Familienunternehmen
iibernehmen.

Vorausschauend lieff Achim Freund
den Vornamen im Markennamen weg
und bereitete die Unternehmensiiber-
gabe vorbildlich vor. 1994 stieg Mar-
ten Freund als Mitgeschiftsfiihrer in
den viterlichen Betrieb ein. Zum Mil-
lennium {ibernahm Marten Freund

die alleinige Geschiftsfithrung. Im
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Jahr 2008 schied Achim Freund aus
dem Unternehmen aus. Der Genera-
tionswechsel war abgeschlossen, die
Geschiftsanteile gingen zu 100 Pro-
zent an Marten Freund iiber. 2011
wurde Ehefrau Imke Freund, bereits
seit 1994 im Unternehmen titig, Ge-
schiftsfihrerin. Zu diesem Zeitpunkt
beschiftigte der Schlemmer-Markt
Freund bereits an die 100 Mitarbeiter.
Achim Freund blieb dem Geschift

Achim Freund hatte die Geschaftslbergabe an Marten perfekt vorbereitet.

noch lange als Berater erhalten und
war ganz zur Freude der Stammkun-
den noch hiufig im Geschift anzu-
treffen. Seine neu gewonnene Freizeit
nutzte der passionierte Segler, um sei-
nem Hobby ausgiebig zu frénen. Am
25. Oktober ist Achim Freund nach
langer Krankheit im Alter von 87 Jah-
ren gestorben. Sein Lebenswerk wird
von der Familie Freund weiter mit Le-

ben gefiillt.

A

Foto: Archiv
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Naturlich. Frisch. Regional.

Rund 15 Kilometer sudlich von Kiel gibt es sie noch - frische Milch direkt von eigenen Kuhen
und frisch verarbeitet fur leckere, gesunde Milchprodukte aus eigener Herstellung. Auf
Rieckens Eichhof in GroBbarkau wird traditionelle Landwirtschaft im urspringlichen Sinne
betrieben - und das bereits seit vier Generationen.

Seit 1897 gibt es Rieckens Eichhof
und ist seitdem immer aufgeschlossen
fiir Neues. Diese neugierige, progressi-
ve Art wird seit jeher an der stetigen,
aber behutsamen Weiterentwicklung
deutlich. Der biuerliche Betrieb wird
konsequent auf dem jeweils neuesten
Stand der Entwicklungen im Agrar-
sektor gehalten. Somit konnte Fami-
lie Riecken stets den Anschluss an den
Marke garantieren und den Anforde-
rungen der Nachfrage gerecht werden.
1991 iibernahmen Kherstin und Bert
Riecken den Hof. 2006 fiel die Ent-
scheidung, die Milchverarbeitung in
einer eigenen Meierei durchzufiih-
ren und die Milch unter dem Namen
yrieckens landmilch“ direkt zu ver-
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markten. Neben dem Hofverkauf —
der Verkaufsraum soll auf Grund des
grofSen Zuspruchs noch mal erweitert
werden — wird die Milch auch den
Kunden vor die Tiir geliefert. Diese
Prisenz nach drauflen fiihrte zu ver-
mehrten Kundenanfragen beziiglich
weiterer Milchprodukte. So wurden
nacheinander Joghurt, Frischkise und
Molke in das Liefersortiment aufge-
nommen, das mit Fietje um einen ab-
solut hervorragenden Salzlakenkise
erweitert wurde. Dessen Produktion
schaute sich Marten Freund im Som-
mer an und besuchte Kherstin Riecken
auf dem Eichhof bei strahlendem Son-
nenschein. Nach einem Rundgang
durch den Hofladen, der nicht nur die

eigenen auf dem Hof hergestellten Er-
zeugnisse wie Bio-Milch, Milchpro-
dukte und Landfleisch bietet, sondern
viele regionale Produkte wie Honig,
Sifte und Eier von nachhaltig wirt-
schaftenden Familienbetrieben, ging
es in die Meierei zur Kischerstellung.
Hier lernte Marten Freund, dass der
einmalige Geschmack ein Resultat aus
Leidenschaft, Know-how und ehrli-
cher Handarbeit ist. Diesen Aufwand
schmeckt man — und das Beste ist:
Man weif}, wo es herkommt; da die
Kiihe auf dem Hof leben, wird deren
Milch gleich ohne Qualititsverlust
weiterverarbeitet. Vom Wegfall unno-
tiger Transportwege ganz zu schwei-
gen. So geht Regionalitit.
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Miettextilien

DBL WuUlft:

Gelebte Nachhaltigkeit

Fur Achim Freund war es bei der Griundung des Schlemmer-Markts Freund wichtig, ein
einheitliches, aber von der Konkurrenz abgesetztes Erscheinungsbild seiner Mitarbeiter zu
verwirklichen. Die Umsetzung mitsamt der Pflege sollte allerdings von einem regionalen
Unternehmen vorgenommen werden. So kam es 1992 zur Zusammenarbeit zwischen dem
Kieler Familienunternehmen Wulff Textil-Service GmbH und dem Schlemmer-Markt. Eine
Zusammenarbeit, die bis heute anhalt und fur die Imke Freund hauptverantwortlich zeichnet.

Im November besuchte sie Christian
Boge, der zusammen mit seinem Bru-
der Sebastian Boge den 1868 gegriin-
deten Betrieb in mittlerweile fiinfter
Generation leitet — und war erstaunt
dariiber, wie sehr das Thema Nachhal-
tigkeit vom Team gelebt und an wie
vielen ,Stellschrauben® im Sinne der
Umwelt gedreht wird. ,Als Geschifts-
fithrer haben wir eine grofle Verant-
wortung, die auf drei Siulen steht:
Wir miissen 6konomisch, sozial, aber
auch nachhaltig agieren.“ Und das
fingt bereits bei der Hauptressource
des Miettextilunternehmens an: Das
Prozesswasser stammt aus einem eige-
nen Brunnen und findet mittels einer
modernen Wasseraufbereitung bis zu
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dreimal wieder Verwendung. Das Un-
ternehmen setzt zu 100 Prozent auf
Okostrom und hat zudem eine rund

1000 m? grofle Photovoltaikanlage auf
dem Dach, die noch erweitert werden
wird und schon jetzt 10 Prozent des
Stromverbrauchs kompensiert. Der
Nachhaltigkeitsgedanke ist natiirlich
auch im eigendichen Kerngeschift
von DBL Wulff implementiert. Die
eingekauften Miettextilien sind von
héchster Qualitit und 6kologisch her-
gestellt, also sehr weit weg von einer
Wegwerfkultur. Einwandfrei verwend-
bare Textilien werden im Kreislauf ge-
halten und viele Male wiederverwen-
det. Langlebigkeit ist das Stichwort.
Dazu tragen die schonende Pflege und

die fachgerechte Reparatur durch ge-
schulte Anderungsschneider selbstre-
dend auch bei. Jeder Prozess wird so
optimiert, dass die Berufskleidung
moglichst lange im Einsatz bleibt.

Die Auszubildenden kénnen sich iiber
die IHK zu Energie-Scouts weiterbil-
den lassen und mit ihren Ideen Projek-
te anschieben, die wiederum der Um-
welt zugutekommen.

Dieser nur kleine Auszug an Mafinah-
men hat das Ziel, 2030 komplett kli-
maneutral zu produzieren — und die
Anstrengungen gehen sogar noch da-
riiber hinaus. Seit 2019 least das Un-
ternechmen Bienenstécke mit rund
50.000 Bienen und erntet seinen eige-
nen Honig. Dafiir wurden extra eine
Blumenwiese und Apfelbdume auf
dem Geldnde gepflanzt.

Die Selbstverstindlichkeit dieses ge-
nerationengerechten Handelns  fin-
det Ausdruck in einem wahren Her-
zensprojekt von Christian Bége und
seinem Assistenten Dominik Regauer:
Wulffs Wildnis. In der Nihe von Preetz
haben sie ein 4,6 Hektar grofes Stiick
Land erworben, das in Zusammen-
arbeit mit der Stiftung Naturschutz
Schleswig-Holstein wortwortlich neu-
es Leben erhalten soll. So wird ein Teil
aufgeforstet, ein anderes Areal zu einer
Streuobstwiese. Auch eine Feuchtwiese
inklusive Biotop wird es geben.
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Marten Freund auf der Suche
nach dem Salz

Ganz und gar naturbelassen, am Mittelmeer geerntet und schonend verarbeitet bringt
Le Saunier de Camargue mit seinem Fleur de Sel seit Jahrzehnten den urspringlichen
Geschmack Sudfrankreichs auf unsere Teller.

Marten Freund durfte im Sommer
2021 live bei der Fleur de Sel-Ernte da-
bei sein und nimmt Sie heute mit auf
eine spannende Reise durch Stidfrank-
reichs bekanntestes Naturschutzge-
biet — der Camargue. Dieses ist nicht
nur die Wiege der Meersalzgewinnung,
sondern auch fiir seine besondere Flo-
ra und Fauna, seine wilden Pferde und
nicht zuletzt fir die groffite Flamin-
go-Population Europas bekannt.

»,Mit Hut und Sonnencreme bepackt
machten wir uns in den frithen Mor-
genstunden auf in das weitldufige Ge-

biet, welches eine Fliche so grof§ wie
Paris umfasst. Das edelste aller Salze,
das Fleur de Sel, kann nimlich nur in
wenigen Wochen im Jahr in den frithen
Morgenstunden geerntet werden. Es
entsteht an besonders heiflen, windigen
Tagen als feine Kristallstruktur auf der
Wasseroberfliche.

Je weiter wir in die Salzfelder vordrin-
gen, desto faszinierender der Anblick:
Die Salzbecken, in die das Meerwas-
ser vor einigen Wochen geleitet wurde,
sind ganz und gar rosa gefirbt. Grund
fir dieses auflergewdhnliche Natur-

schauspiel
ist die Alge
Dunaliella
Salina, die
das Wasser
aufgrund
ihres hohen
Beta-Caro-
tin-Gehalts rosa firbt.

Geerntet wird es seit jeher per Hand,
um die feine Struktur der Kristalle
nicht zu zerstéren. Das Handwerk der
Salzgirtner (Sauniers) reicht zuriick bis
in die Antike und wird von Tradition
zu Tradition weitergegeben. Warum das
Salz nur in den Morgenstunden geern-
tet werden kann, durfte ich am eigenen
Leib erfahren: Mit schweren Schaufeln
und knietief im Wasser stehend, durfte
ich Schippe fiir Schippe Fleur de Sel aus
dem Wasser beférdern. Eine schweif3-
treibende Arbeit, die maximal bis in die
Mittagsstunden maglich ist. Denn ab
da wird es in Siidfrankreich im Hoch-
sommer gerne mal bis zu 40 Grad heif3.
Ein echtes Handwerk eben.

Nach der Ernte wird das Fleur de Sel
fir mehrere Monate getrocknet und
kommt anschliefSfend naturbelassen
und unverarbeitet in den Handel. Die
knusprigen Salzkristalle runden als Fi-
nish viele Gerichte ab — beispielsweise
ein leckeres Steak oder gebratenes Ge-
miise.

Mein Geheimtipp: Ein wenig Salz hebt
nicht nur das Aroma herzhafter, son-
dern auch siifler Speisen hervor. So wie
in unseren leckeren Schokoladen-Kek-
sen mit einem Hauch Fleur de Sel.“
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QUALITATS
FLEISCHEREI

OUSE:

Inbegriff des Steak-Genusses

Das Rindfleisch von BLOCK HOUSE komplettiert seit 27 Jahren exklusiv die Frischetheken
der Bela-Warenhauskette. Auch die Kundinnen und Kunden vom Schlemmer-Markt Freund
kommen in den Genuss einer ganz besonderen Spezialitat der Steak-Experten:
der deutschen Farse. Marten Freund schaute sich im Neumunsteraner Lager
der Fleischzentrale die Lagerung dieses Aushangeschilds des guten Geschmacks an.

Seit {iber 50 Jahren stehen die Restau-
rants der Familie Block fiir konstanten,
saftigen Hochgenuss—ein Geschmacks-
erlebnis, das die Kundinnen und
Kunden auch zuhause erleben woll-
ten. In den 90er-Jahren begann die
BLOCK HOUSE Fleischerei die ers-
ten 50 Warenhiuser der Bela zu belie-
fern: der Start einer Erfolgsgeschich-
te an der Frischetheke. Heute ist die
Firma BLOCK HOUSE nicht nur
Steak-Liebhabern ein Begriff. Von
Fleisch tiber Beilagen bis zu Saucen ist
die Marke etablierter Bestandteil am
Essenstisch.

JWas ich so an BLOCK HOUSE
schitze, ist die gleichbleibende hohe
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Qualitit des Fleisches. Geschmacklich
ein Traum. Dazu kommen die The-
men Nachhaltigkeit und Tierwohl.
Hier wird einfach von Familie Block
und der Fleischzentrale, ein Teil der
Bartels-Langness-Gruppe,  hervorra-
gende Arbeit geleistet. Deshalb orde-
re ich bei der Bela immer die deutsche
Firse von BLOCK HOUSE®, erliu-
tert Marten Freund die Griinde fiir sei-
ne Zusammenarbeit mit diesen beiden
Familienunternehmen, die im Laufe
der letzten fiinf Jahrzehnte zusammen
stetig gewachsen sind. Frank Muchow,
Gesamtleitung Fleisch & Wurst der
Fleischzentrale, fiihrt aus: ,,Die Quali-
tit ist immer die oberste Maxime. Es

muss stets sichergestellt sein, dass das
erforderliche Fleischvolumen fiir die
120 Mirkte immer in derselben Qua-
litit bedient werden kann. Deshalb ist
ein stetes, gesundes Wachstum unab-
dinglich. Wir passen groflentechnisch
perfekt zusammen.

Im Lager der Fleischzentrale in Neu-
miinster entdeckte Marten Freund
auch seine Bestellung, die noch bei
kithlen Temperaturen reift. ,,Unser
Schlachtermeister Mario Sill lisst die
Firse, sobald sie im Schlemmer-Mark
Freund angekommen ist, noch ein we-
nig linger reifen — fiir eine grandio-
se Zartheit und einen optimalen Ge-
schmack®, verrit Marten Freund.
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DIE BELIEBTESTE
FRISCHE PASTA ITALIENS’

~ Frische gefiillte Pasta Gnocchi di patate Gefiillte Pfannen-Gnocchi
Frische ausgewahlte Zutaten Frische Gnocchi, vielseitig kom-  Frische Gnocchi zum Braten
W fur echten authentischen Ge- binierbar. Ein geschmackliches  direkt in der Pfanne. Mit einer
. : W schmack. Mit reichlich Fiillung  Highlight auf jedem Teller. groBziigigen leckeren Fiillung:
. und einer nie dagewesenen auBen kross, innen soft. ]
Cremigkeit. ; ;

*Quelle: IRI Italien, MAT 06/2022

PONERT HEINE, DEINE, FEINE KaST.
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Vielseitig, lebendig, einzigartig — jedem
Kieler ist wohl die Holtenauer Strafle
ein Begriff. Kiels lingste Einkaufsstrafle
ist ein besonderer Kiez, schaffen doch
ein abwechslungsreicher Branchenmix,
gute Infrastruktur, eine hohe Wohn-
und Lebensqualitit sowie regelmifSi-
ge Events und Veranstaltungen einen
einmaligen Zusammenhalt unter den
Anwohnern, Geschiftsinhabern und
Besuchern sowie dieses besondere Ge-
fiihl, das sich einstellt, sobald man ,die
Holtenauer®, wie sie die Kieler nennen,
entlang schlendert.

Damit das auch so bleibt, setzt sich die
Interessengemeinschaft  ,Die  Holte-
nauer e.V.%, fiir die Marten Freund als
Vorsitzender ehrenamtlich titig ist, da-
fiir ein, dass die Strafle sich stets weiter-
entwickelt. , Wir wollen die jetzt schon
etablierte Branchenvielfalt halten, wei-
ter ausbauen und mit Aktionen wie
der White Night oder dem Straflenfest
die Attraktivitit weiter steigern. So fin-
det an jedem ersten Freitag im Monat
die Spitschicht statt, und die Liden

oltenauer eV. -
-reund setzt sich ein

haben bis 22 Uhr gedffnet. Diese Ge-
meinschaft ist etwas ganz Besonderes in
Kiel.*

Und was so ein Verbund bewegen
kann, beweist die Scheckiibergabe von
1500 Euro an die Klinik Cliune. Stell-
vertretend fiir den gesamten Verein,
tiberreichten die Vorstandmitglieder
Marten Freund, Stefan Schneider, In-
haber des Spielzeuggeschifts Hohen-
flug, und Uwe Wiethaup, Inhaber des
Feinkost-Imbisses  Extrawiirste, den
Symbolscheck an Harald Roos alias Dr.
med. Waurst.

Wenn Dr. med. Wurst mit tibergroflen
Schuhen, einem Rollkoffer voller Spaf3-
utensilien und allerlei Schabernack im
Sinn seinen Kopf ins Patientenzim-
mer stecke, sicht man es hiufig schon
an den groflen Augen der Kinder: Die
Krankheit ist fiir einen Moment ver-
gessen. ,Lachen ist die beste Medizin®,
da ist sich Marten Freund sicher. ,,Vor
rund 20 Jahren begegneten Harald und
ich uns, und er erzihlte mir von seiner

Idee der Klinik Cliune. Unsere Tochter

musste selbst einmal als Kind ins Kran-
kenhaus, und ich konnte hautnah das
Leid der anderen Kinder und Eltern
miterleben.“ Den unschénen Alltag mit
einer witzigen Darbietung zu durchbre-
chen — und zwar auch den der Eltern
und Pfleger —, war erklirtes Ziel von
Roos und Freund, der das Startkapital
lieferte, um das Projekt ins Rollen zu
bringen — dennoch benétigen die Kli-
nik Clidune weiterhin Spendengelder,
um weiterlaufen zu kénnen.

Auch Marten Freund sammelt seit der
Griindung Spenden — sei es in Form
von Pfandbons, die die Kunden spen-
den, oder mit den Schlemmer-Aben-
den, hier geht ein Teil der Eintrittsgel-
der direkt an die Cliune.

Auch Sie konnen dazu beitragen, dass
die ,,Clowns-Visiten® in den Kranken-
hiusern weiterhin stattfinden kénnen.

Kein Witz ...

Alle weiteren Infos zu den Cldunen und
dem Spendenkonto unter:
www.klinikclowns-kiel.de

SCHLEMMEIB( fourd 0112022
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Partyservice fur
Schlemmer-Freunde

Sie planen eine Firmenfeier, einen
Empfang oder ein privates Fest? Ha-
ben aber keine Lust, selbst hinter dem
Herd zu stehen, sondern wollen lie-
ber die Zeit mit Thren Gisten verbrin-
gen? Dennoch darf es keine Abstriche
bei der Qualitit geben? Dann sind Sie
bei Schlemmer-Markt Freund genau
richtig. Wir bieten Thnen fiir Thre Ver-
anstaltung in und um Kiel das ganze
Sorglos-Programm — fiir eine gelungene
und schlemmerhafte Festivitit. In un-
serer voll ausgestatteten Kiiche kreieren
unsere Kche Gaumenfreuden der ganz
besonderen Art. ,Wir verwenden aus-
schliefflich die hochwertigen Produkte
fir unsere Speisen, die wir auch im La-
den fithren®, verspricht Stefanie Korn,
die als Ansprechpartnerin fiir das Cate-
ring verantwortlich zeichnet.

Die Idee fiir diesen Service hatte Marten
Freund aus dem KaDeWe und dem Har-
rods mitgebracht und nahm es als eine
besondere Gelegenheit, um dem Schlem-

cismalrnin

im Schlemmer-Markt Freund

Erfol

Mit gut 70 exklusiven Artikeln aus u.a. den Bereichen
Eissepzialitdten, Backwaren und Fertiggerichten
sind wir in der Tiefkiihllandschaft in beiden
Freund Markten zu finden.

mer-Marke seinen personlichen Stempel
aufzudriicken. ,Das ganze Geschift hat
mein Vater Achim Freund aufgebaut. Ich
hatte den Drang, auch etwas zu schaffen,
dieser Erfolgsformel etwas von mir hinzu-
zuftigen. Also entschloss ich mich 1999,
fir umgerechnet rund 450.000 Euro
eine Kiiche auf den Schlemmer-Markt zu
setzen. Damit stieg natiirlich erst einmal
der Druck, aber wir waren uns sicher,
dass sich Qualitit immer durchsetzt,
erinnert sich Marten Freund. Und der
Catering-Service wurde hervorragend
angenommen, sodass mit Stefanie Korn
eine Catering-Managerin und vier Kéche
eingestellt sowie ein Party-Katalog er-
stellt werden konnten. ,In unserem Ka-
talog sind allerhand Meniivorschlige, die
aber austauschbar sind. Wir kreieren das
Menii ganz nach Kundenwunsch. Beson-
ders jetzt zur besinnlichen Zeit gibt es le-
ckere Weihnachtsspecials. Also kommen
Sie auf uns zu. Von zwei bis ungefihr 300
bis 500 Personen koénnen wir Thre Par-

rbeit

ty kulinarisch untermalen®, so Stefanie
Korn. Unser Service umfasst: — individu-
ell abgestimmtes Catering — freundliches
Servicepersonal — Geschirr — Glaser, Be-
steck, Dekoration, Liefer- und Abholser-

vice.

Stefanie Korn | Partyservice

T 0431-570 20 30 F 0431-570 20 23
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Fleisch- und

Wurstabteilung erster Gute

Die Frischetheken im Schlemmer-Markt
Freund beeindrucken mit ihrer Auswahl,
Qualitit und Frische — bei personlicher
und kompetenter Beratung. Hier erle-
ben die Kundinnen und Kunden den
Unterschied zu Theken in anderen Su-
permarkten.

Angefangen bei der hohen Qualitit der
Waren und deren schmackhaft-machen-
der Prisentation bis zum Team ,auf der
anderen Seite®, mit Leidenschaft, Know-
how und guter Laune den Einkauf ver-
siifft. Wer Fleischermeister Mario Sill,
quasi das Gesicht der Fleisch- und
Waurstabteilung, bei der Arbeit beob-
achtet, sieht einen Mitarbeiter, der sein
Fach beherrscht und liebt. Jeder Griff
sitzt, mit einem freundlichen Licheln
werden die Kundinnen und Kunden
bedient. ,Personlichkeit und Qualitit
sind unser Erfolgsrezept. Dank unseres
umfangreichen Sortiments haben wir
uns unschitzbares Wissen angeeignet,
um jeden optimal beraten zu kdnnen.
Wie Sie wissen, ist Fleisch nicht gleich
Fleisch, und wir fithren Produkte bis ins

VITALER GENUSS

AUS FREUDE AM LEBEN

Naturbelassene Krauter und Gewiirze von Kotanyi.
Mehr Inspirationen auf kotanyi.com

Delikatess-Sortiment — unter anderem
Blockhouse-Fleisch aus Deutschland, re-
gionale Wurst- und Fleischspezialititen
sowie Fleisch und Waurst aus natiirlicher
Aufzucht. Des Weiteren haben wir eine
grofle Auswahl an Schinkenspezialiti-
ten und Waurstspezialititen aus Europa
wie Biindner Fleisch aus der Schweiz,
San Danielle aus Italien, um nur ein
paar zu nennen. Auflerdem bekommen

Spice ofy
(KOTANVI) "7 4

1881

die Kunden bei uns das vorziigliche Gal-
loway-Fleisch aus Rendsburg®, nennt
Mario Sill, der fiir seinen hausgemach-
ten Bratenaufschnitt und die leckere
Schlemmer-Creme bekannt ist, einige
der Geschmackshighlights. Und wer zu
seinem Fleisch Empfehlungen zur Zube-
reitung sucht, fragt am besten Mario Sill
und sein Team — denn die verkaufen Fri-
sche und Geschmack erster Giite.

pt = = B

. Krauter nach |

italienischer Art
termisching
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Kurbisse und Krauter - auf

Frische-

our mit Marvin Witt

Die Kundinnen und Kunden des Schlemmer-Markt Freund erfreuen sich bei jedem Besuch
an der exzellenten Qualitat und Frische der Obst- und Gemuseabteilung. Dafur geben
Abteilungsleiter Marvin Witt und sein Team Tag fur Tag ihr Bestes - und besuchen regelmafig
die Produzenten. Denn zu wissen, wo es herkommt, ist das A und O. Dieses Mal gingen sie den
KUrbissen und Krautern auf die Spur.

Wer den Schlemmer-Markt von der Hol-
tenauer StrafSe aus betritt, fingt das Shop-
ping-Erlebnis in der farbenfrohen Obst-
und Gemiiseabteilung an. ,Wir setzen
das erste Ausrufezeichen fiir den weite-
ren Einkauf. Deshalb ist es umso wich-
tiger, dass wir optisch und qualitativ die
Kundinnen und Kunden immer wieder
beeindrucken®, erldutert Abteilungslei-
ter Marvin Witt. Das gelingt einerseits
tiber die gelungene Warenprisentation.
Aber die wichtigsten Kriterien sind natiir-
lich Frische und Geschmack. Der direk-
te Kontakt zu den Erzeugern bildet dabei
die Grundlage fir eine gelungene Zu-
sammenarbeit. Deshalb besuchte Marvin
Witt Anfang Oktober wieder zwei Betrie-

14 |

be, um sich anschauen, wo und wie die  Weg in den Schlemmer-Markt finden.
Kiirbisse und die frischen Kriuter ihren ~ Zuerst war aber ein Stopp auf dem Ham-
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burger GrofSmarkt bei der Firma Albert
Huth geplant, die den Schlemmer-Markt
Freund mit allerlei Kostlichkeiten belie-
fert — unter anderen die besagten Kiirbisse
und Kriuter. Fiir einen méglichst langen
Store-Life werden die angelieferten Pro-
dukete, so schnell es geht, auf den Weg ge-
bracht. Eine logistische Meisterleistung,
die die Mitarbeitenden jeden Tag stem-
men. Danach fuhr Marvin Witt in den
Hamburger Stadtteil Ochsenwerder zum
Gartenbaubetrieb von Bernd Maackens
am malerischen Elbdeich. Das frucht-
bare Land, bewissert von der Elbe und
dem Hohendeicher See, bietet die per-
fekten Bedingungen fiir den Anbau von
Kriutern. In dem riesigen Gewichshaus
wichst gerade Koriander, den Marvin
Witt direkt inspiziert. ,Im Sommer bau-
en wir zu 95 Prozent alles selbst an — ent-
weder im Gewichshaus oder auf weite-
ren Feldern hinter unserem Grundstiick.
Wenn es Richtung Herbst und Winter
geht oder wir wie dieses Jahr einen extrem
trockenen Sommer haben, greifen wir auf
ein hervorragendes Netzwerk an Bauern
zuriick, um immer in gleichbleibender
Qualitit liefern zu kénnen. Die Kriuter
miissen frisch beim Kunden ankommen,
da viele Sorten entweder schnell verwel-
ken und keine lange Haltbarkeit haben.
Deshalb kaufen wir beispielsweise Ware
aus Italien direkt vor Ort ein, um kei-
ne Zeit zu verlieren®, erliutert Inhaber
Bernd Maackens, der exklusiv fiir Albert
Huth produziert. Marvin Witt figt hin-

zu: ,Die Kundinnen und Kunden haben
ein Recht auf absolute Frische. Deshalb
bleiben die Kriuter im Schlemmer-Markt
Freund nie linger als einen Tag im Kiihl-
haus.“ Nach der Ernte werden die Kriu-
ter von Hand in Plastikschalen verpackt.
»Wir haben viele Verpackungen auspro-
biert. Mit der von uns entwickelten Lo-
sung kénnen wir eine lingere Haltbarkeit
beim Endverbraucher gewihrleisten. Die
meisten Kunden benétigen beim Kochen
nicht gleich die gesamte Menge; durch
die Verschlusstechnik bleiben die Kriuter
mehrere Tage frisch. Zudem sind rund 70
Prozent der Schale recycelbar. Das ist die
momentan beste Balance aus Nachhaltig-
keit und Haltbarkeit. Aber wir forschen
stindig nach neuen Losungen®, so Maa-
ckens. Nach diesem becindruckenden

SﬁHLEMMEl}é‘eM / 01]2022

Besuch ging es mit der Frische-Tour wei-
ter. Das Ziel: Hof Bartels in Wennerstorf
stidlich von Buxtehude. Hier baut Fami-
lie Bartels auf rund 220 Hektar unter an-
derem Kartoffeln, Spargel und tiber 120
Sorten verschiedene Kiirbissorten an. In
Rade betreibt die Familie zusitzlich noch
ein Café inklusive Hofladen, das iiber
Hamburgs Grenzen hinaus bekannt ist.
Der Grund dafiir ist eine riesige Kiirbis-
pyramide im AufSenbereich, die mit wei-
teren Attraktionen, bei denen die leucht-
enden Vielseiter die Hauptrolle spielen,
das passende Ambiente fiir einen lecke-
ren Zwischenstopp mit Kaffee und Ku-
chen aus dem Café bildet. ,,Es ist wirklich
schon zu sehen, mit welcher Leidenschaft
und Know-how Familie Bartels und ihr
Team die Kiirbisse erntet, siubert und in
Kisten verpackt. Heiner Bartels hat auch
noch einen Tipp, wie man den perfekten
Kiirbis erkennt: ,Die Schale sollte sich
hart anfiihlen und die Farbe sollte sort-
entypisch sein. Der orangefarbene Hok-
kaido-Kiirbis zum Beispiel weist keine
griinen Flecken auf. Achten Sie auch auf
einen trockenen Stielansatz: Der verholz-
te Stiel ist das beste Zeichen fiir die rich-
tige Reife. Mit dieser Vielzahl an inter-
essanten Eindriicken machte sich Marvin
Witt wieder auf den Weg zum Schlem-
mer-Markt, um die Kunden mit dem ste-
tig wachsenden Erfahrungsschatz perfekt
beraten zu kénnen.
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Chutneys aus der Nachbarschaft

Aus der Leidenschaft zu gutem Essen hat
sich Extrawiirste in der Holtenauer Stra-
e von einem Feinkost-Imbiss zu einer
Manufaktur entwickelt. In aufwendiger
Handarbeit entstehen hier genussvol-
le Chutneys und Saucen. Vielseitig und
individuell sind sie die idealen Begleiter
zu Fleisch, Fisch, Salaten oder pur auf
Brot. Die Produkte basieren auf eigenen

KATENSCHINKEN ==

Rezepturen und werden handwerklich
hergestellt. Ins Glas kommen nur beste
Zutaten ohne Konservierungsstoffe von
ausgewihlten Lieferanten. Diese kocheln
eine Weile, bis jedes Glas von Hand ab-

gefiillt, etikettiert und gestempelt wird.

Eines haben die Produkte von Ext-
rawiirste gemeinsam: In jedem Glas
steckt viel Zeit, Leidenschaft und Liebe.
Schlemmer-Markt Freund hat das Fami-

lienunternehmen von Anfang an unter-

stiitzt und war der erste Markt, der die
hochwertigen Produkte ins Sortiment
aufgenommen hat.
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An die Kuh gedacht,
Kase besser gemacht

Hof Berg, idyllisch zwischen Plon, LUtjenburg und Malente in der Holsteinischen Schweiz
gelegen, ist der alteste Bioland-Betrieb Schleswig-Holsteins. Hier ergeben 150 Hektar
bewirtschaftete Landflache, 65 KUhe sowie Leidenschaft, Know-how und ehrliche Handarbeit

Seit 1979 wird Hof Berg als der erste Bio-
land-Betrieb in Schleswig-Holstein nach
den Grundsitzen des 6kologischen Land-
baus bewirtschaftet. Was Albert und Bri-
gitta Teschemacher von einem Ideal in ei-
nen realistischen, gut laufenden Betrieb
tiber 30 Jahre lang weiterentwickelten,
ibernahmen 2009 Sohn Falk und René
Kohler. Die beiden splitteten die Verant-
wortungsbereiche auf dem Hof, sodass
jeder die Expertise in seinem Feld voll
ausspielen kann. Falk zeichnet fiir die Au-
fRenwirtschaft, also fiir das Vieh und die
Pflanzen verantwortlich, wihrend René
die Hofkiserei fithrt — und genau die hat
sich Marten Freund an einem sonnigen
Septembertag angeschaut, um mal zu se-
hen, wie der leckere Kise aus der Fri-
schetheke im Schlemmer-Marke eigent-
lich entsteht. Nicht sehr {iberraschend
steht am Anfang die Kuh bezichungswei-

SﬁHLEMME%@M / 01]2022

leckere Kasespezialitaten.

se ihre Milch. Doch eines wird dem Be-
sucher auf diesem Hof schnell klar: Den
Kiihen geht es hier richtig gut. Zu schme-
cken an der richtig leckeren Milch und-
zu sehen an den entspannten Paarhufern.
Und wer einen genaueren Blick riskiert,
entdeckt viele weitere Faktoren. Die Kiihe
werden nicht enthornt und haben richtig
viel Platz auf der Weide, auf der sie von

April bis Oktober grasen, im Stall und an

den Fressgattern. Die Kilber trinken bei
den Miittern oder Ammen. Die Tiere ge-
nieflen tiglichen Auslauf und fressen ne-
ben dem frischen Gras ausschliefSlich ho-
feigenes Heu, Silage und Getreide, sodass
siec beste Milch geben, die zu 100 Pro-
zent weiterverarbeitet wird — und das sind
rund 300.000 Liter im Jahr. Damit ha-
ben die Experten von Hof Berg die beste
Grundlage fiir ihre leckeren Kisespeziali-
titen. Die hofinterne ,Kisestrafle fiihrte
Marten Freund in verschiedene Bereiche
der Produktion. So half er gleich beim
Formen und Pressen mit, begutachtete die
Salzbider und warf einen Blick in die Rei-
feriume. ,Man kann nur den Hut ziehen
vor Familie Teschemacher und Familie
Kohler. Wie Qualitit, Nachhaltigkeit und
Tierwohl auf Hof Berg Hand in Hand
gehen, ist hochst beeindruckend®, fasst
Marten Freund seinen Besuch zusammen.
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Kieler Honig: Suf3er Lohn
fur harte Arbeit

Von Strande bis Laboe summt und brummt es rund um die Kieler Forde.
An 16 Standorten stehen die Bienenvdlker von Imkerin Utha Bonowsky -
ein emsiges Treiben, das nicht nur essenziell fur Mensch und Natur ist, sondern auch

jedes Mal ein einzigartiges, sues Produkt hervorbringt: Kieler Honig.

Kann man Kiel und die Umgebung
schmecken? Wenn es nach Utha
Bonowksy geht, ist die Antwort ein-
deutig klebrig und von goldener Far-
be. Die Imkerin iibernahm den Kieler
Honig von drei ehemaligen Studenten,
die 2013 auf dem Gelinde der heutigen
Alten MU das Projeke starteten. Zwei
Jahre spiter beendeten sie ihr Studium,
und das Herstellen von Honig wurde
neben den ,reguliren Berufen® zu auf-
wendig. Was mit vier Volkern und rund
1400 Glisern Honig pro Jahr
begann, hat die Honigdeern
im Laufe der Zeit auf Vol-
ker an 16 Standorten und ca. = |
10000 Gliser pro Jahr ausge-
baut.

Und die Unterschiede sind
von Laboe bis Strande mehr
als schmeckbar. Es gibt bei-
spielsweise Schreventeich-Honig, Ho-
nig aus dem Alten Botanischen Garten
und aus der Wik. So unterschiedlich
der Honig sich am Gaumen gibt, haben
die Sorten dennoch alle eine Gemein-
sambkeit: ihre Reinheit. Die Stadtbienen
miissen sich mit keinen Pestiziden rum-
schlagen, wie es ja hdufig auf dem Land
der Fall ist. Zudem kimpfen sie in ur-
banen Lebensriumen nicht mit einer
eingeschrinkten Fruchtfolge. Die Ver-
sorgungslage ist dank der unterschied-
lichen Bliiten, die jeweils zu anderen
Zeiten blithen, ausgesprochen gut —
und vielfiltig. Das sorgt fiir den Aro-

mareichtum des Kieler Honigs.

Der Kieler Honig ist aber weit mehr als
ein blofles Produkt — und das ist Utha
Bonowski sehr wichtig. So bringen Im-
kerkurse Grof$ und Klein nicht nur das
Honig-Herstellen niher, sondern auch
die Bedeutung der Biene fiir Umwelt,
Mensch und den gesamten Planeten.
Zusitzlich ist es moglich, ein Volk zu
mieten. Oder man ersteht den Kieler
Honig, der sich im Ubrigen auch als
hervorragendes Souvenir eignet, ein-
fach im Schlemmer-Markt Freund.

I Im Herbst beenden die Bie-

nen den Zyklus, bis im Win-
~ ter von den rund 40000 bis

60000 Bienen nur noch rund 8000 iib-
rigbleiben. Mittels ihres Fliigelschlags
bleibt es bei den kalten Temperaturen
drauflen im Bienenstock bei mehr als
angenehmen 25 Grad Celsius.

Nach der Wintersonnenwende beginnt
die Konigin, Eier zu legen, und der Zy-
klus startet erneut. Und wenn die Tem-
peraturen dann wieder tiber 12 Grad
gehen, beginnt sie wieder: die Nek-

tar-Jagd.
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Mit TEEKANNE Landertees und
Schlemmer-Markt Freund auf Genussreise

Fernweh, aber der nichste Urlaub ist
noch nicht in Sicht? Dann entfithren

die 17 TEEKANNE Lindertees alle

Reiselustigen auf eine Geschmacks- g
=

reise um die Welt und bringen mit
lindertypischen Friichten,

Kriutern und Gewiirzen 5‘@1
Italien, Thai- i
land, den g EE———
Orient,

Schweden,

die Karibik

und noch so viele mehr in die Teetasse.
Also Wasser aufsetzen, fiir einen Ort,
der heute bereist werden soll, entschei-
den und abheben — fiir die genussvolle
Weltreise mit den TEEKANNE Lin-
dertees.

Die TEEKANNE Lindertee-Sorten
sind so vielfiltig, bunt und aufregend
wie die Linder unserer Erde und die
Regionen, die sie inspiriert haben.

Ganz Schlemmer-Markt
Freund ist der Lindertee Griechische
Aprikose: antike Tempel, traumhaf-
te Strinde und eine fabelhafte Kiiche
— all das macht Griechenland zu ei-
nem beliebten Utrlaubsziel. Mit dem
si8lich-fruchtigen Geschmack nach
sonnengereiften Aprikosen, abgerun-
det von einer Honignote, kénnen sich
Teefreundinnen und Teefreunde mit

neu bei
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Und das gilt auch fiir unsere veganen Produkte!
Entdecken Sie unser einzigartiges, veganes Geschmacks-
erlebnis in vier leckeren Sorten. Uberzeugen Sie sich selbst!

Schon probiert?

f-.

o4 [l S

< Aus Liebe. Seit 1806.

Chr

WIR STEHEN FUR HOCHSTE QUALITAT UND
EINEN AUSGEZEICHNETEN GESCHMACK.

TEEKANNE  Griechische Aprikose
das Hellas-Urlaubsfeeling in die hei-
mischen vier Winde holen und auf

.~ eine Reise der Sinne in das Land der

Gotter gehen. Schluck fiir Schluck
: o ziehen das tiirkisblaue Meer
~, und die typischen weil3-
- getiinchten
~ Haiuser vor

und stimmen
auf den nichsten Griechenland-Ur-
laub ein.
Mit TEEKANNE und den Linder-
tee-Sorten braucht sich also niemand
auf ein bestimmtes Ziel festzulegen,
sondern kann sich in eine neue faszi-
nierende Tee-Welt triumen.
Ihr Schlemmer-Markt Freund bietet
Ihnen eine reiche Auswahl dieser Lin-

dertees.
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Genuss aus Schleswig-Holstein e.V.

Jasper Schultﬁ (v.Il.j, Marten Freund und Ole Konig,

Fine-Dining im Glas vom
EG-Wildverarbeitungsbetrieb

Mit cleveren Wildgerichten, konzipiert von Spitzenkdéchen und abgeflllt in Weckglasern,
kdnnen die Kundinnen und Kunden des Schlemmer-Markt Freund
Top-Speisen in Gourmet-Restaurant-Qualitat zu Hause schnell und einfach zubereiten.

Authentizitit, Re-
gionalitit, Nach-
haltigkeit — diese
Werte bilden die
Dreifaltigkeit  des
guten  Geschmacks
der Gourmet Manu-
faktur Sylt — einer der
wenigen  zertifizierten
EG-Wildverarbeitungs-
betriebe, die hirteste
Standards erfiillen miissen
und europaweit verkaufen
diirfen. Die Griinder Ole Konig,

Jasper Schultz und Matthias Waldherr
stellen aus bestem Wildfleisch aus frei-
er Natur erlesene Delikatessen her, die
den Geschmack Sylts zu den Kundinnen

und Kunden nach
Hause bringen.
Die Tiere leben
in privaten Re-
vieren und wer-
den durch das Ge-
schmackstrio zum
groffiten Teil selbst
gejagt. , Wihrend des
ersten  Corona-Lock-
downs haben wir uns
zusammengesetzt, um
einen Plan zu entwi-
ckeln, wie wir Wild als Gericht

jung und dynamisch produzieren und
vermarkten kénnen. In vielen Képfen
herrscht noch das Vorurteil, dass Wild ein

typisches Winteressen sei. Also ein sehr
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Die Marke durrch die dreimal die Sonne scheint



angestaubtes Image. Das mochten wir
auffrischen. Ein leichtes Sommergericht
mit Wild ist genauso méglich®, erldutert
Jasper Schultz die Intention hinter der
Griindung der Gourmet Manufaktur Sylt.

LEin weiterer Punkt
o ist die Qualitit des
Wilds. Wir verar-
beiten  bevorzugt
Wild aus der ruhi-
gen  Ansatzjagd.
Die Qualitit des
Fleisches  hingt
mit der unmit-
telbaren  Situa-
tion des Tieres
vor dem Schuss
zusammen. In

]
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Stresssituationen ist der pH-Wert in den
Muskeln zu hoch und die Fleischreife
lduft nicht optimal ab. Des Weiteren wird
das Tier mit viel frischem Wasser gespiilt
und ziigig heruntergekiihlt. So erhalten
wir Fleisch in Sashimi-Qualitit“, erklirt
der geborene Insulaner Ole Kénig. Die
Rezepte werden von befreundeten Spit-
zenkochen wie zum Beispiel vom Tho-
mas Fesenmaier und den Herdzauberern
der Hummerkoje Sylt kreiert. Auch bei
den weiteren Zutaten werden keine Zuge-

stindnisse in Sachen Qualitdt gemachy, ist
die Gourmet Manufaktur Sylt nicht ohne
Grund auch Mitglied bei ,FEINHEI-
MISCHY®. Alle Zutaten kommen, soweit
es moglich ist, aus Schleswig-Holstein. In
der EG-zertifizierten Manufaktur werden
die Gerichte von Hand zubereitet, mit
Sylter Meersalz veredelt und im Weckglas
haltbar gemacht. Ein paar tausend Gli-
ser verlassen pro Monat die Produktions-
stitte — und die hat sich Marten Freund
im Oktober mal genauer angeschen:
,Ich bin wirklich tiberrascht, mit wie viel
Hingabe und Handarbeit hier Produk-
te hochster Giite entstehen.” Neben den
Weckglas-Gerichten bietet die Gourmet
Manufakeur Syle auch Pasta und Saucen
an. Das gesamte Sortiment kann auch on-
line unter gourmetmanufaktursylt.de ein-
geschen und bequem bestellt werden — fiir

das Sylt-Geﬁihl auf Threm Esstisch!
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Kaffeegenuss aus Neumunster -
Gutes fur die Welt

Regionale Kaffeeroster gibt es einige in unserer Umgebung. Doch kennen Sie heimische
Bohnenspezialisten, die Know-how aus Uber 90 Jahren Firmenhistorie anwenden,
um Kaffeegenuss erster Gute herzustellen - und damit auch noch Projekte fur die

Kaffeebauern und deren Familien vor Ort férdern? Nein? Begleiten Sie Marten Freund auf

seiner Tour nach Neumunster, der Heimat von Holstein Kaffee.

Es gibt Termine, die sind wahrlich ein
Fest fiir die Sinne — und im Falle von
Marten Freunds Besuch beim Kaffeeros-
ter Holstein Kaffee in Neumiinster sogar
auf mehreren Ebenen. Das fingt schon
beim Betreten des Hinterhofes an, der
den Zutritt in eine andere Welt eréffnet:
Obwohl das Gebiude nach dem Zweiten
Weltkrieg neu aufgebaut werden muss-
te — und zwar auf den Uberresten der
zerbombten Rostmaschine —, hilt sich
beim Besucher das Gefiihl, die Welt des
Griinders Johannes Suhren zu betreten,
der vor 91 Jahren anfing, hier Kaffee zu
rosten. Architektur und Interieur erzeu-
gen ein einmaliges Ambiente, und dann
nimmt er zu: der Kaffeeduft — obgleich
das in diesem Falle tatsichlich gar nicht
wirklich stimmt. Svenja und Matthias
Thomas, die dritte Inhaber-Generation
von Holstein Kaffee, rosten, wihrend des
Besuchs von Marten Freund, gerade Lu-
pinensamen von Fehmarn. , Wir wollten
eine Kaffee-Alternative im Sortiment.
Die muss aber unserem Anspruch
nach Qualitit und Nachhaltig-

keit entsprechen. Die WeifSe

-
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Rosttrommel in das Kihlsieb.

len und sie und deren Familien in Sachen
Bildung, Gleichstellung und Selbstbe-
stimmtheit unterstiitzen. So helfen die
Konsumenten mit dem Kauf der
Sorte ,,Die Mutige“ zum Beispiel

den nicaraguanischen Frauen,

Bio-Lupine von Fehmarn erfiillc H 0 LSTE I N die fir die Ernte verantwortlich

alle unsere Kriterien — weicher,
echter Kaffeegeschmack ohne
Koffein und Gluten®, erldutert
Svenja Thomas die Grundpfei-
ler ihrer Arbeit und Uberzeugung.
Deshalb liegt ein groffer Fokus auf so-
genannten Projektkaffees. Die Kaffees
stammen von ausgewahlten Anbaubetrie-
ben, die ihre Mitarbeiter gerecht bezah-
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zeichnen. Mit dem ,,Gelehrten®
werden Bildungsangebote im
Mexiko unterstiitzt. Holstein
Kaffee steht fiir eine faire und
nachhaltige Kaffeeproduktion —
und das macht den Kaffeegenuss gleich
doppelt so lecker. Und wenn Sie jetzt er-
fahren, wie hier noch gerdstet wird, kann
man nicht anders, als den Hut zu ziehen

Inhaberin Svenja Thomas lasst Marten Freund den Roéstvorgang beenden: Die Bohnen fallen aus der

Foto: Florian Schonberger

und noch einen Schluck koffeinhalti-
ges Heifgetrink zu sich zu nehmen. Im
obersten Stock steht die Résttrommel,
aber keine Computer, keine anderen Ma-
schinen, die beim Résten helfen. Bei Hol-
stein Kaffee verldsst man sich auf das tiber
Jahrzehnte gewachsene Know-how und
die Sinne. Erst wenn Nase und Auge den
perfekten Rostgrad feststellen, diirfen die
braunen Muntermacher ins Kiihlsieb und
dann durch eine Schleuse im Boden in die
einen Stock weiter unten gelegenen Kaf-
fee-Schiitten, wo sie als Bohne oder nach
dem Mahlen hindisch verpackt werden.
Hier gehen Genuss und Handwerk Hand
in Hand — fiir eine nachhaltige Welt.

2maS TEINER scien
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Zufriedene Huhner legen

die schonsten Eier

of Wies®

Ob nun zuerst das Huhn oder das Ei da war, kdbnnen die Schlemmer-Markt-Freund-Mitarbei-
ter auch nicht klaren, aber was ein richtig gutes Ei ausmacht, das ist nur eine Fingerubung.
Mit dem Familienbetrieb Hof Wiese in der Gemeinde Trondel, nord-6stlich von Kiel, pflegt
Familie Freund seit rund 22 Jahren eine intensive Zusammenarbeit.

Die Gesamtnutzfliche von 40 Hektar wird
von Familie Wiese nach den strengen Bio-
land-Richtlinien fiir 6kologischen Land-
bau und artgerechte Tierhaltung bewirt-
schaftet. ,Um das Bioland-Zertifikat zu
erlangen, haben wir den kompletten Be-
trieb unseres Hofes umgestellt. Die Krite-

[ n:msrm-]
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rien sind noch einmal deutlich hirter als
bei einem normalen ,Bio-Hof und werden
noch engmaschiger kontrolliert®, erliutert
Hans Detlef Wiese, der in fiinfter Genera-
tion den Hof fiihrt. ,Doch es lohnt sich.
Handeln wir doch so nach unserer Uber-
zeugung, den Tieren die artgerechteste
Haltung zu erméglichen.
Hauptbetriebszweig ~ ist
die Hithnerhaltung — und
dieses entspannte  Hiih-
nerleben konnte Marten
Freund am eigenen Leib
erfahren. Die Hiihner
werden in drei Stillen mit
viel Licht, Luft und Platz
in tiberschaubaren Grup-
pen gehalten. Im grof3-
raumigen Warmstall gibt

es eingestreute Nester zum Eierlegen, Sitz-
stangen fiir die Nachtruhe, Futter und
Wiasser sowie genug Platz. Zu beiden Sei-
ten des Warmstalls grenzen die Wintergr-
ten, in denen sich die Hithner bei schlech-
tem Wetter aufhalten kénnen. Die um die
Stille liegenden Weiden, auf denen jedem
Huhn mindestens vier Quadratmeter Platz
mit frischem Gras zur Verfiigung stehen,
dienen den Tieren als Auslauf. Auf dem na-
heliegenden Ackerland baut Familie Wiese
unter anderem Getreide und Ackerbohnen
als Futter fiir Hithner an. Diese Mischung
aus artgerechter Tierhaltung und einer um-
weltschonenden Landwirtschaft pridesti-
niert die Hof Wiese-Fier fiir das Schlem-
mer-Markt-Sortiment. Denn nur wenn
Huhn und Fi zufrieden sind, sind es auch
die Kundinnen und Kunden.

BEEMSDAMMER

orLg tnal vow Beentster
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Goedeken:

Ein Handchen fur Frische

Frische ist bekanntlich der beste Gaumenkitzler - das beweist das Hamburger
Traditionsunternehmen Goedeken bei der Herstellung seiner Feinkostsalate und -marinaden
tagtaglich. Ebenso gibt es in Sachen Rohwaren und Qualitatsstandards keine Kompromisse.

Qualitdt, Geschmack und Frische bil-
den die Maxime — das Team von Goe-
deken um Inhaber Christian Brandt hat
eine erfolgreiche Unternehmensstrate-
gie entwickelt, die perfekt zu der Fir-
menphilosophie von Marten Freund
passt. Unverhandelbare Parameter, aber
immer nah am Kunden — dabei stets
Regionalitit und Nachhaltigkeit im Fo-
kus. Die geschmacklich hervorragenden
Feinkostsalate und -marinaden werden
in einer Manufaktur am Hamburger
Seefischmarkt nach selbst entwickelten
Rezepten produziert. Die angelieferten
Rohwaren werden gleich am selben Tag
verarbeitet — und selbstredend sind be-
reits diese von auflerordentlicher Qua-
litit. Nur so lassen sich die siindhaften
Leckereien in gleichbleibender Quali-
tit herstellen. Diese Art der Produktion
hat den Vorteil, dass Rezepte stetig wei-
terentwickelt und neue Feinkostlinien
kreiert werden konnen. Hier steht die

Qualitdt noch vor der Quantitit. Fiir
den Schlemmer-Markt Freund und den
Salattresen ist Goedeken ein Lieferant,
wie ihn sich jeder Lebensmittelmarke
wiinscht. Durch die kleineren Produk-
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tionsmengen koénnen Produkte auch
schneller geschmacklich angepasst wer-
den. Wiinschen sich Kunden, dass ein
Goedeken-Produkt beispielsweise ein
wenig siifler sein sollte, kann Marten
Freund in direkten Kontakt mit Chris-
tian Brandt treten und die Produktion
dahingehend anpassen lassen. Ein enger
Austausch auf Augenhohe ist bei gu-
ten Geschiftsverhiltnissen die oberste
Primisse — und die liegt mit Christian
Brandt definitiv vor. Den hervorragen-
den Goedeken-Geschmack kénnen Sie
nicht nur am Schlemmer-Markt-Salat-

tresen in Top-Frische erleben, sondern
auch im SB-Regal entdecken.

bl
GOEDEKEN

FEINKOST SEIT 1926

MOET & CHANDON
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Schlemmer-Markt Freund -
Ein Familienbetrieb bildet aus

Ausbildung ist nicht gleich Ausbildung
— besonders im Lebensmittelhandel
bestimmen oft Sortimentsbreite- und
-tiefe, in welchem Umfang die Auszu-
bildenden zu den Produkten geschult
beziehungsweise sich Wissen aneignen
konnen. Hier ist der Schlemmer-Markt
Freund ein besonderer Ausbildungsbe-
trieb. Das Feinkostunternehmen be-
schiftigt iber 100 Mitarbeiter und
verkauft iiber 40 000 unterschiedliche
Artikel — darunter tiber 500 Kisespezia-
lititen und iiber 1200 Sorten Wein, um
nur einige Zahlen zu nennen. ,Wih-
rend der Ausbildung durchlaufen die
Auszubildenden alle Abteilungen und
eignen sich ein unschitzbares Wissen
an. Sollte ein Mitarbeiter beispielsweise
auf Grund eines Umzugs den Schlem-
mer-Markt verlassen miissen, konnen
sie mit dem erlernten Know-how bei
jedem anderen Lebensmittelhindler
punkten. Diese Expertise wird tiberall
gesucht®, erldutert Imke Freund. Doch
nicht nur umfangreiches Wissen, das

- v o
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Marten Freund, Inhaber vom Schlemmer-Markt Freund, mit den Auszubildenden (v.li.

MauricRoIoff

)

(2. Lehrjahr), John-Pascal Ludwig (3. Lehrjahr), Eunice Akoth VoB (2. Lehrjahr), Dennis Beckmann (2.

Lehrjahr) und Michelle Roloff (2. Lehrjahr).

den Azubis vermittelt wird, ist einer
der grofSen Vorteile, wenn man sich fiir
eine Ausbildung im Schlemmer-Markt
Freund entscheidet, sondern auch das
angenchme Betriebsklima. ,Wir sind
ein Familienbetriecb und leben das
,Wir-Gefiihl. Das heiflt, dass meine
Frau und ich natiirlich auch unseren
Mitarbeitern helfen, mit den Sorgen
und Noten des Alltags klarzukommen.
Unsere Biirotiir steht immer offen”, er-

Foto: Florian Schénberger

liutert Marten Freund. Wer sich fiir ei-
nen Ausbildungsplatz im kommenden
Jahr interessiert, sollte sich schriftlich
oder per E-Mail bewerben.

Schlemmer-Markt Freund
Lebensmittelmirkte GmbH
Holtenauer Strafle 70-72
Tel. 0431/570200
bewerbung@

mein-schlemmerfreund.de

Kostliche Meeresdelikatessen
Seafood | Seafood-Salate & Aufstriche

Dips&Saucen | Kaviar&Seafood-Snacks

Pacfa

1. Pasta nach Anleitung garen.

2. Frihlingszwiebeln waschen, in dUnne RAll-  +

chen schneiden. La«earst4 Riesengarnelen

knobi abtropfen und 2 EL vom Knoblauch-Ol 7

in einer Pfanne erhitzen.

3. Garnelen ca. 1 Minute anbraten. Tomaten-
mark und Frihlingszwiebeln hinzufUgen. Mit
WeiBwein abléschen. Sahne hinzufigen und
ca. 1-2 Minuten sémig einkochen lassen.

4. Die gekochten Nudeln hinzufigen und gut

vermengen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. An-
schlieBend mit etwas Parmesan servieren.

kochen lassen.

1. Den Reis in Salzwasser bei niedriger Hifze im
geschlossenen Topf ca. 16-18 Minuten sanft

2. Auf dem Teller den Reis und die Garnelen
»Bollywood*" anrichten und nach Belieben mit
Safran-Fdden verzieren.

Cputen TP etit!
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werner-lauenroth.de
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Aldegott
Spatburgunder

Spatburgunder gilt als die anspruchs-
N, Vollste Rotweinsorte. Bei Aldegott wird er
traditionell von Hand gelesen, maische-
vergoren und schonend gekeltert. An-
schlieBend reift er eine Weile im groB3en
Eichenholzfass. Kraftige Aromen nach
Kirschen und Brombeeren, gepaart mit
dem feinen Tannin der Maischegarung,
lassen diesen Pinot Noir zu einem beson-
deren Erlebnis werden.
Passt perfekt zu dunklem Fleisch, zu Kase
oder einfach so am Kaminfeuer. In
der Nase erinnert ein beeri-
ges Aroma an Kirschen und
Waldbeeren. Kraftig, ge-
haltvoll, feine Herbe kom-
biniert mit dezenter har-
monischer SuBe.

SPATBURGUNDER
EARINITT

ERLESENER
TRUFFEL-GENUSS

Egal ob sie Nudeln kochen, ein Fleischgericht
zubereiten oder eine Sauce veredeln wollen: -
Die BLOCK HOUSE Triiffel Creme ist die ideale Zutat:
Die mit kdstlichem Sommer Triiffel zubereitete
Creme eignet sich aber auch zum Dippen'nebenher,
zum Verfeinern oder Bestreichen:

www.block-house.de
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Weine & Spirituosen

H

CHIANTI
RISERVA

o

CECCHI

Wein- und
Spirituosenkompetenz

Cecchi Chianti
Riserva

Chianti - das ist der Klassiker unter
den Rotweinen aus der Toskana. In
der malerischen Hugellandschaft
zwischen Florenz und Siena wird
hauptsachlich die Sangiovese-Traube
angebaut, die hier ihr optimales Ter-
roir gefunden hat. Die Geschichte der
Familie Cecchi geht auf das Jahr 1893
zuruick, als Luigi Cecchi sich zu einem
professionellen Weinverkoster ausbil-
den lieB3. Damit begann auch der Ein-
stieg in die Weinerzeugung und den
Weinhandel. Dank langjahriger Erfah-
rung erzeugt Cecchi besonders cha-
raktervolle Weine mit Stil. Die Trauben
fur Cecchi Chianti Riserva DOCG wer-
den streng selektioniert und sorgsam
vinifiziert. Der Ausbau eines Riserva
dauert mindestens 2 Jahre, davon we-
nigstens 4 Monate auf der Flasche.

BEST STEAKS SINCE 1968




Weine & Spirituosen
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Verpoorten Edition: IStOSthr€IChS

Genuss neu definiert - Qualitat — "} 1 4 |
seit 1876

Verantwortungsvolles Handeln in Verbindung mit besten Roh-
stoffen zeichnen die Produkte des Hauses Verpoorten schon
Uber viele Jahre aus. Seit 1876 unter familiarer Leitung, fuhrt
William Verpoorten, mit dem Marten Freund eine langjahrige
Freundschaft verbindet, die Geschicke des Unternehmens in
5. Generation.

Die jungsten Innovationen des Hauses Verpoor-

ten, die neue Editions-Linie,
verbindet dabei anspruchsvolles,
modernes Flaschendesign mit
ganz neuen Geschmackserleb-
nissen. Ob als Edition Amaret-
to-Apricot mit feincremigem
Mandel- und fruchtigem
Apricot-Geschmack oder als
Edition Pfirsich-Maracuja in
einer exotisch fruchtigen

Note bieten beide Varianten
zart schmelzenden Genuss
auf héchstem Niveau und

sind frei von Laktose, Milchei-
weif3, Gluten und Emulga-
toren.

Die ,Moor-Birne* der Pramierter
SCHEIBEL Brennerei Weingenuss
Unter dem Motto ,FlUssiges Obst" bietet aus OSterreiCh_

die SCHEIBEL Brennerei aus dem Schwarz-

wald der GenieBerwelt mit der ,Moor-Bir-

ne“ ein neues Geschmackserlebnis.

Basis sind getrocknete Birnen, die in Bir-
nenbrand eingelegt werden. So erhalt die
,Moor-Birne* ihre feine Fruch-
tigkeit die sich mit der im Ei-
chenholz erworbenen
Rauchigkeit zu einem ein-
maligen Geschmackserleb-
nis verbindet.

PR MU M
| mMoor-mRle

Die Weine aus der Serie "Prestige”
stehen an der Spitze unserer
Qualitatspyramide. Sie sind das Beste
aus Osterreichs Weingérten - und
damit das Flaggschiff unseres Hauses.

0 lenzmoser.at

NO-Gold fiir JG 2021, L22081; Berliner Gold fiir JG 2019, L21060
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Weine & Spirituosen

Luce - Der Traum und

Wille zweier Weinvisionare .
Achkarrer Spatburgunder
Als sich die beiden Wein-lkonen Vittorio Frescobal-

di und Robert Mondavi 1993 dazu entschlieBen, ein ROtWG' N QW troc ken

gemeinsames Weingut im Herzen des toskanischen
Montalcino ins Leben zu rufen, ist es gleichzeitig der
Beginn eines ambitionierten Projektes, einen Wein zu
entwickeln, der Tradition und Innovation verbindet.
.Mit Lucente, einem Wein der die edle Struktur ei-

nes Sangioveses mit der eindrucksvollen Frucht und
Opulenz eines Merlot
verbindet, ist es dem
Weingut gelungen,
eine hohe Qualitat
zu einem bezahlba-
ren Preis anbieten
zu kénnen*, so die
Meinung unseres
GenuB-Experten
Martin Sauer.

Dunkle Fruchtaromen und ein gut eingebunde-
nes Tannin-GerUst pragen diesen saftigen Spat-
burgunder. Die attraktive Farbgebung spricht
fur die Dichte und Vielschichtigkeit des Weins.
Ein dichter und komplexer Spatburgunder vom
Kaiserstuhl, ein perfekter Begleiter zum Essen.
Alte Reben, Ertragsreduktion und schonende ﬁ m
Verarbeitung Uberzeugen.

ATBURGONDER

Matsu El Picaro

Matsu, das auf Japanisch ,warten” bedeutet, ist eine Hom-
mage an alle Winzer, die seit Generationen den Wein-An-
bau mit Anstrengung, Wissen, Respekt und Opfer betrieben
haben. Wein mit starker und dunkelvioletter Farbe, ein Zei-
chen fUr seine Jugend. In der Nase intensiv, Aroma nach
schwarzen Frichten wie Brombeeren und Heidel-
beeren, roten Frichten und mineralische Noten.
Frischer und komplexer Wein. Am Gaumen
voller Fruchtgeschmack. Kérperreicher, saftiger
Rotwein, dank der Reife der verwendeten Trau-
ben. Im Nachhall viel Frische.

«. BRINGEMEXIKANISCHE .

LEBENSEREUDE °
® AN DEINEN ESSTISCH
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Mit Handarbeit und Liebe zum Detail

\deutschesee’|

\  Fischmanufaktur |

Seit Jahrzehnten bezieht der Schlemrﬁe_r;i\/larkt Freund seine Réaucherfische und
Feinkostsalate von Deutsche See aus Bremerhaven.
Denn in punkto Frische und Qualitét sind beide auf einer Wellenlénge.

Die Partnerschaft zwischen Schlemmer-Markt
Freund und Deutsche See besteht seit vielen
Jahrzehnten. Denn wenn es um Qualitit bei
Réucherfisch und Feinkostsalaten geht, dann
trennt die beiden Partner nichts. Inhaber Marten
Freund ist deshalb regelméBig und gerne zu Gast
in den Manufakturen von Deutsche See. So kann
er sich ganz personlich mit Hilfe von Frau Nowak,
Abteilungsleiterin fiir die Feinkostabteilung, ein
Bild vom Herstellungsprozess seiner Schlemmer-
Markt-Produkte machen.

Die Deutsche See steht seit jeher fiir frischen
Genuss. Um diesen immer und iiberall garantieren
zu konnen, kiimmert sich das Unternehmen vom
Ursprung der Rohwaren bis zur Auslieferung der
Produkte um jeden Schritt.

Das beginnt mit den Einkdufern, die auf der
ganzen Welt unterwegs sind, um Partner zu
finden, denen ein nachhaltiger und
vertrauensvoller Umgang mit den natiirlichen
Ressourcen wichtig ist. Die iiberdurchschnittliche
Qualitdtskontrolle sorgt dafiir, dass die Produkte
immer so frisch und so hochwertig wie nur irgend
moglich sind.

,»Ich bin immer wieder begeistert, mit wie viel
Handarbeit und Liebe zum Detail die Menschen
hier erstklassige Produkte herstellen®, sagt Marten
Freund bei seinem Besuch.

Hier werden Fische einzeln von Hand filetiert,
veredelt und verpackt, Feinkostsalate hindisch
abgefiillt. Und bei allem, was die Deutsche See
macht, gilt: Es wird so viel wie moglich selbst
hergestellt. Von der Mayonnaise fiir die
Feinkostsalate bis zu den heif3- und
kaltgerducherten Spezialitéten.

In der Manufaktur lisst es sich Marten Freund
dann auch nicht nehmen und hilft kurzerhand
beim Bestreuen der Thai-Lachse (Foto oben links).

Sein Lieblingsprodukt und auch das vieler
Schlemmer-Markt-Kunden ist allerdings kein
Réaucherfisch, sondern der Feinkostsalat
,.,Flusskrebscocktail mit Calvados*.

Fertig verpackt bringen die Fisch-und
Feinkostexperten schlieBlich die Produkte noch
am Herstellungstag mit eigenen Kiihlfahrzeugen
in die 19 Niederlassungen in ganz Deutschland,
und von der Hamburger Niederlassung aus geht es
dann direkt zum Schlemmer-Markt Freund.

GRROLSTEINEp > &
{;’} J.J.DARBOVEN HENKELL & CO.

Das Wasser mit Stern SEIT 1868 GRUPPE




Gut versorgt mit der
Firma Carl Stratz

Ob Lebensmittelhandwerk, -industrie oder -einzelhandel - wer in der Ernahrungswirtschaft
erfolgreich tatig sein mochte, braucht einen kompetenten und zuverlassigen
Versorgungsspezialisten an seiner Seite. Das Kieler Traditionsunternehmen Carl Stratz
ist seit Uber neun Jahrzehnten unablassig fur seine Kunden im Einsatz und bietet

bedarfsgerechte Losungen aus einer Hand.

Im Sortiment der Firma Carl Stratz fin-
den sich etwa 8000 Artikel — von Ma-
schinen fiir den Gastronomie- und Flei-
schereibedarf iiber Lebensmittel sowie
Kunst- und Naturdirme bis hin zu Ver-
packungen, Betriebs- und Ladenein-
richtungen sowie Berufs- und Schutz-
kleidung. ,Mit Familie Vogel verbindet
die Familie Freund seit 1987 eine sehr
freundschaftliche = Geschiftsbeziehung.
Mein Vater, Achim Freund, arbeitete
bereits mit Eberhard Vogel, Schwieger-
sohn des Griinders Carl Stratz, zusam-
men; und nun sind wir mit Norbert
Vogel und seiner Tochter Louisa Vogel,
also der dritten und vierten Generation,
in regem Austausch®, erliutert Marten
Freund die innige Verbindung der bei-
den Familienbetriebe.

Im Herbst besuchte er die Firma Stratz,
dessen Standort im interkommunalen
Gewerbegebiet Melsdorf liegt. Urgrof3-
vater Carl Stratz griindete 1931 in Kiel
auf dem Gelinde des Kieler Schlacht-
hofs seine Darm- und Gewiirzgrof3-

handlung. 1975 zog das urspriingliche
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Marten Freund lasst sich von Louisa Vogel, 4. Generation im Familienunternehmen Stratz, eine Aus-
wahl der Verpackungen zeigen.

Ladengeschift in eine ehemalige Ma-
schinenproduktionshalle auf dem Fir-
mengelinde in Kiel-Gaarden um. Nach
90 Jahren Tdtigkeit in Kiel siedelte sich
das Unternehmen 2020 in Melsdorf an.
,Die Nihe zu unseren Kunden ist der
Grundpfeiler unseres Erfolges. Genau-
so wie sich die Unternehmen und deren
Produkte im Laufe der Zeit verindern,

ASTRATZ |

der FachgroBhandel fiir
die Erndhrungswirtschaft

I ETT]

miissen auch wir flexibel bleiben, um fiir
alle stets die bestmdgliche Losung erar-
beiten zu kénnen®, erklirt Norbert Vo-
gel die Unternehmensmaxime.

Im Schlemmer-Markt Freund zeich-
net die Firma Stratz fiir Gerite in der
Schlachterei wie den Fleischwolf, Ofen
und Einschweifigerite sowie Verpackun-
gen und Salatdeckel verantwortlich.




INTERNATIONALE KASENEUHEITEN
FUR SCHLEMMERMARKT-FREUND

Es gibt wenige Menschen auf dieser
Welt, die so viel Ahnung von Kdse
haben wie Kdsescout Wolf Wa-
gener. Fir das Hamburger Kasela-
ger ist er in Deutschland und ganz
Europa unterwegs, um neue Kdse-
sorten zu probieren, zu entdecken
und zu entwickeln.

Seine Passion teilt er mit Frau
Sangkuhl, die das Kaseparadies im
Schlemmermarkt Freund mit aufge-
baut hat und nunmehr seit 35 Jahren
daflr sorgt, dass unsere Kundinnen
und Kunden stets fasziniert werden.
So kann beeindruckend festgehal-
ten werden: Wenn Kdsefans in Kiel
auf der Suche nach einer grofBen
und sorgfdltig zusammen gestellten
Auswahl an Késespezialitdten sind,
ist der Schlemmermarkt Freund die
erste Adresse.

Frau Sangkuhl punktet mit ihrer jah-
relangen Erfahrung und Kompetenz
bei unseren Kunden, die sie mit ihrer
Kaseleidenschaft stets aufs Neue
begeistert. In enger Zusammen-
arbeit mit Wolf Wagener werden

die Sortimente laufend an aktuelle
Trends und Vorlieben angepasst.

Exklusiv fur den Schlemmermarkt
Freund kommt der K&sescout zwei-
mal im Jahr persénlich nach Kiel
und stellt internationale Ké&seneu-
heiten vor. Jeweils zur Oster- und
Herbstmesse besucht uns Wolf. Mit
im Gepdck: Die besten Produkte,
die er auf seinen Kdse-Expeditionen
aufspliren konnte. Hier bleibt es
nicht beim reinen Zuschauen: Pro-
bieren, schmecken und geniel3en
ausdrlcklich erwlnscht - lhr neuer
Lieblingskdse wartet nur darauf, von
Ihnen entdeckt zu werden.

Das Hamburger Késelager wiinscht
allen Kundinnen und Kunden einen
erlebnisreichen Marktbesuch bei
Schlemmermarkt Freund.
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PARKEN MIT

GEWINN

HIER PARKGEBUHREN-RUCKERSTATTUNG!




