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Weil Frisches einfach besser schmeckt!
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Umbau im WeiBes Gold und rote Unser Special zur
Getrankebereich: Verfiihrung: FuBball-WM:

Mehr Ubersicht, neue Produkt-Highlights Regional, frisch und voller Geschmack: Praktischer WM-Spielplan zum Heraus-
und ein angenehmeres Einkaufserlebnis Freuen Sie sich auf Erdbeeren und Spargel ~ nehmen und die besten Rezeptideen rund

aus der Region um die Austragungslénder



GEMEINSAM STARK:

AUFSTIEGSTOUR DES SV TODESFELDE
BEI EDEKA KRAMP

MEHR AUSWAHL, MEHR UBERSICHT,
MEHR GENUSS: UNSER — GETRANKE-
BEREICH IN NEUEM GEWAND

Mit viel Engagement, Eigeninitiative und echtem Teamgeist haben wir vor Kurzem den gesamten Getrankebereich in unse-
rem Markt umfassend umgebaut und erweitert. Gemeinsam mit unserem Mitarbeiterteam wurde das Projekt vollstindig
in Eigenregie umgesetzt. Unser Ziel: lhnen ein noch moderneres, iibersichtlicheres und vielfaltigeres Einkaufserlebnis zu

bieten. Das Ergebnis kann sich sehen lassen: mehr Auswahl, neue Sortimentsschwerpunkte
und ein deutlich aufgewerteter Getrankebereich, in dem Sie lhre Lieblingsprodukte jetzt

noch einfacher entdecken konnen.

Mehr Vielfalt im Bereich der
Erfrischungsgetranke

Besonders im Bereich der alkoholfreien Getranke

haben wir unser Sortiment gezielt erweitert.
Fiir Sie haben wir die Auswahl an Limonaden,
Energy-Drinks und Mineralwasser deutlich
ausgebaut. Egal ob klassische Erfrischungs-
getrdnke, angesagte Neuheiten oder unter-
schiedliche Mineralwasservarianten - bei
uns finden Sie jetzt noch mehr Auswahl und
profitieren gleichzeitig von einer verbesserten
Ubersicht innerhalb der Abteilung.

Neuer Schwerpunkit:

Alkoholfreier Genuss

Auch in unserer Wein- und Spirituosenabteilung
haben wir neue Akzente gesetzt. Da die Nachfra-
ge nach alkoholfreien Alternativen stetig wachst,
haben wir einen eigenen Bereich geschaffen, in
dem alkoholfreie Weine, Sekte und Schaumwei-
ne iibersichtlich gebiindelt prasentiert werden.
So mochten wir lhnen eine attraktive Auswahl
fiir bewussten Genuss und unterschiedliche
Anldsse bieten.

Trends im Fokus:

Ready-to-Drink erweitert

Ein weiterer Schwerpunkt unseres Umbaus
war die Erweiterung des Sortiments im Bereich
der alkoholischen Ready-to-Drink-Artikel. Die
beliebten Mischgetranke liegen weiterhin im
Trend — deshalb finden Sie bei uns jetzt eine
noch groBere Auswahl. Durch die neue Plat-
zierung und die modernisierte Prdsentation
riicken wir diesen Bereich stérker in den Fokus
und bieten Ihnen ein zeitgeméBes Sortiment fiir
jeden Geschmack.
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Unsere Sommerempfehlung:
WeiBburgunder vom Weingut Steitz

Dieser WeiBburgunder aus Rheinhessen zeigt sich in
hellem Zitronengelb und iiberzeugt mit Aromen von
griinem Apfel, Birne, gelber Pflaume, Honigmelone
und feinen Mandelnoten. Am Gaumen wirkt er saftig
und rund, getragen von moderater Saure, feinem
Schmelz und einer dezenten salzigen Wiirze. Ein
vielseitiger Speisenbegleiter, ideal zu Lachstatar,
Gyoza, Spargelgerichten oder Couscous-Salat mit
Ziegenkase.
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SIND MEISTER.DER-3,1YWGA NORD

Beste Stimmung, frisches Segebrau und jede Menge Hand-
ball-Begeisterung: Am 25. April machte die Aufstiegstour
des SV Todesfelde Station bei EDEKA Kramp. Gemeinsam
mit Fans, Unterstiitzern und dem Team wurde der erfolg-
reiche Saisonverlauf gefeiert — und ein ganz besonderer
Erfolg gewiirdigt: Die Handball-Damen des SV Todesfelde
schafften als souverdner Meister der 3. Liga Nord den
Aufstieg in die 2. Handball-Bundesliga.

Starke Partnerschatft iiber die Saison hinaus
Die enge Verbindung zwischen EDEKA Kramp und den
Handball-Damen des SV Todesfelde besteht dabei schon
seit Jahren. Als Partner unterstiitzt EDEKA Kramp das Team
nicht nur als Sponsor, sondern auch ganz praktisch im
Vereinsalltag.

Unterstiitzung auf und neben dem Spielfeld
So stellte EDEKA Kramp bereits neue Sporttaschen fiir die
Mannschaft zur Verfiigung und sorgte in der Aufstiegssai-
son bei Auswartsspielen mit Verpflegungspaketen fiir die
passende Versorgung unterwegs. Auch beim Spenden-
lauf des SV Todesfelde engagierte sich EDEKA Kramp und

 UND ZIEHEN

VOM DORF

INDIE 2. HANDBALL-BUNDESLIGR

iibernahm die Patenschaft fiir Spielerin Marit Kaps. Fiir
jeden gelaufenen Kilometer floss dabei eine Spende in den
Aufstiegsfonds des Vereins.

Mit diesem Engagement setzt EDEKA Kramp ein Zeichen fiir
regionale Verbundenheit und die Férderung des Sports vor
Ort.




WITTENSEER BIERGENUSS ZUM START DER

BRINGT REGIONALE  ju2 i@ SOMMERSAISON
VIELFALT INS GLAS (8"

natiirlich nicht fehlen: ein gut gekiihltes Bier. Ob klassisch bayerisch, norddeutsch-herb oder als leichte Erfrischung — bei
EDEKA Kramp wartet zum Start der Sommersaison eine groBe Auswahl fiir jeden Geschmack.

Leichter Radler-Genuss an warmen
Sommertagen

Mit unserer Aktion ,Von Herzen Regional“ holen wir bei BayeriSChe Biervielfalt fur echte

EDEKA Kramp ein echtes Stiick Norddeutschland in die Tradition aus Schleswig-Holstein Genussmomente
Regale: die vielfiltige Getrankeauswahl von Wittenseer. Die Geschichte von Wittenseer beginnt in GroB Wittensee in

Ob spritziges Mineralwasser, fruchtige Limonaden oder Schleswig-Holstein und reicht bis ins friihe 20. Jahrhundert Mit zahireichen Spezialititen aus Bayern kommen
besondere Erfrischungsgetrdnke: Hier trifft Tradition auf zuriick. Das Familienunternehmen wird mittlerweile in vier- Bierliebhaber voll auf ihre Kosten. Im Sorti-
Geschmack und Regionalitat auf moderne Vielfalt. ter Generation gefiihrt und zéhlt zu den traditionsreichsten ment finden sich unter anderem
Wittenseer steht seit iiber 100 Jahren fiir Qualitat, natiir-  Mineralbrunnenbetrieben Norddeutschlands. hekannte Marken wie Paulaner,
liche Erfrischung und norddeutsche Verbundenheit. Die Bis heute prdgen regionale Herkunft, nachhaltiges Denken Erdinger, Monchshof, Augus-
Marke begeistert mit einer groBen Auswahl an Getrdnken und die enge Verbundenheit zur Heimat die Philosophie tiner, Kapuziner, Oberbriu, ==
und bietet fiir jeden Geschmack das Passende. Von klas- des Unternehmens. Produziert wird im Naturpark Hiittener Bayreuther, Maisel’s
sisch-prickelnd bis iiberraschend anders. Berge — dort, wo Qualitit und Natur Hand in Hand gehen. Weisse, Benediktiner

Wer es etwas leichter und besonders erfrischend mag, findet
zusitzlich eine Auswahl an Radlern namhafter Brauereien. Sie
sind die ideale Begleitung fiir entspannte Nachmittage

im Garten, gesellige Runden auf der Terrasse _-_—
oder als fruchtig-frische Alternative beim |
|. Grillabend.

" . . sowie Hacker-Pschorr.
i F d 2 d 8Ll afamen Durstioschende Vielfalt fiir jeden Von Hellem iiber
.y .v.r " M & Geschmack WeiBbier bis hin zu
' : e Ob Mineralwasser mit feiner Kohlensiure, erfrischende kriftigeren Sorten ist
. _ ; .__i_ L1111 .1'-]“. A1 A e ) §fE Limonaden oder besondere Geschmackskreationen - fiir jede Grillrunde und
P L'L L -'l.'.L':_'F pi Lhed Loy SRR Wittenseer verbindet bewéhrte Klassiker mit modernen jedes FuBballspiel das
ALt TR R TV TR o Ideen und sorgt damit fiir echte Genussmomente. passende Bier dabel.
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e ) Gerade diese Vielfalt macht die Marke so besonders:
mal klassisch, mal modern und manchmal auch mit
einem Hauch Exotik. Immer aber mit norddeutschem

Charakter.

Norddeutsche Spezialitaten
im Sortiment

Aus der Region:
das Helle Craft-Bier Segebrau

Neben den bayerischen Klassikern bietet EDEKA Kramp
auch Biere aus dem Norden an. Mit Sorten von Stirte-
beker, Beck’s und weiteren norddeutschen Brauereien
kommen auch Liebhaber herber und charaktervoller Biere
auf ihre Kosten.

Ein Highlight zum Start der Sommersaison ist das Helle
Craft-Bier Segebriu. Das ,,Made in Schles-
wig-Holstein““-Bier iiberzeugt mit seiner —
milden, siiffigen Note und bringt e

norddeutsche Braukunst ins

Glas. Ob beim Grillen mit -
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auf der Terrasse oder

wéhrend spannender / .3
FuBballabende - dieses “ "
Bier passt perfekt zur ‘ "
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WENN DER FRUHLING GESCHMACK BEKOMMT
SPARGEL UND ERDBEEREN AUS DER REGION

Kaum andere Produkte stehen so sehr fiir Frische,
Regionalitdt und den Geschmack der Saison wie
Spargel und Erdbeeren. Bei uns von EDEKA Kramp
kommen beide tdglich frisch vom Hamburger
GroBmarkt direkt in den Markt. Das bedeutet:
kurze Transportwege, maximale Frische und beste
Qualitat. Gerade bei empfindlichen Frischeproduk-
ten macht die Nahe den Unterschied. Kurze Wege
sorgen dafiir, dass Spargel seine feine Aromatik

Die perfekten Begleiter

zum Spargelgenuss

Ein gutes Spargelgericht lebt nicht

nur vom Hauptdarsteller — auch die

passenden Begleiter machen den

Unterschied. Besonders harmonisch

wird es mit den feinen Spargelkar-

toffeln von Ackergold. Die kleinen,

festkochenden Kartoffeln zeichnen

sich durch ihr zartes Aroma und ihre

angenehme Konsistenz aus und ergéan-

zen Spargelgerichte auf klassische Weise.

Dazu passt der Grander Katenschinken aus

Brunshek. Herzhaft, mild gerduchert und mit

einer feinen Wiirze, die den sanften Geschmack

des Spargels ideal unterstreicht. Die Kombination
aus frischem Spargel, regionalen Kartoffeln und hoch-
wertigem Schinken gehort zu den Friihlingsgerichten, die
nie aus der Mode kommen und Jahr fiir Jahr aufs Neue
begeistern.

und Erdbeeren ihre natiirliche SiiBe bewahren. Wer es etwas leichter mag, kann Spargel auch mit

frischen Kréautern, einem Spritzer Zitrone oder einer leich-

Spargel — das konigliche _ ten Vinaigrette servieren. So entstehen moderne Varianten
Gemﬁse mit unvergleichlichem ; mit viel Frische und Charakter.
Geschmack

Kaum ein Gemiise wird jedes Jahr so sehnsiichtig
erwartet wie frischer Spargel. Sein zartes Aroma, — i H
die feine Textur und die Vielseitigkeit machen ihn i Erdbeeren “SUB, saftlg und voller

seit Generationen zu einem festen Bestandteil der e - Sommergefiihl

Friihlingskiiche. Ob klassisch mit Sauce Hollan- : . j Mit den ersten regionalen Erdbeeren zieht ab sofort der Frilhsommer in unse-
daise, leicht mit zerlassener Butter oder modern re Obstabteilung ein. Ihr Duft, ihre intensive Farbe und die natiirliche SiiBe
interpretiert in Salaten und Bowls. Spargel passt . machen sie zu einem echten Saisonhighlight. Frisch aus der Region und téglich
sich nahezu jedem Gericht an. y iiber den Hamburger GroBmarkt bezogen, kommen die Erdbeeren besonders
WeiBer Spargel iiberzeugt mit seinem milden, aromatisch und erntefrisch in unseren EDEKA-Kramp-Markt.
eleganten Geschmack und bleibt der Klassiker Erdbeeren sind echte Alleskonner: Sie schmecken pur, verfeinern
auf norddeutschen Tellern. Griiner Spargel bringt Desserts und Kuchen oder setzen frische Akzente in Salaten.
dagegen etwas mehr Wiirze mit und eignet sich Auch in Kombination mit Joghurt, Quark oder Vanille entste-
hervorragend zum Braten, Grillen oder fiir die k 3 F ] - hen im Handumdrehen unkomplizierte Genussmomente.
schnelle Kiiche. * - F b " A\ Wer Erdbeeren besonders aromatisch genieBen mdch-
Ein kleiner Frischetipp: Hochwertigen Spargel 4 . . te, sollte sie erst kurz vor dem Verzehr waschen und
erkennt man an fest geschlossenen Kopfen und ] - J¥ . i moglichst bei Zimmertemperatur servieren. So
saftigen Schnittstellen. Reibt man zwei Stangen | 5 i = -1 P 4= entfaltet sich ihr volles Aroma am besten.
aneinander, sollte ein leichtes Quietschen horbar . - T e b ; e : Ein weiterer Tipp: Erdbeeren und etwas
sein. Ein Zeichen echter Frische. ' 3 e : ¥ ot . frische Minze sorgen fiir sommerliche
Fiir die Lagerung gilt: Spargel am besten in ein e L AN ) ; Frische, wihrend einige Tropfen Balsami-
feuchtes Tuch einschlagen und im Gemiisefach co oder schwarzer Pfeffer iiberraschend
des Kiihlschranks aufbewahren. So bleibt er neue Geschmackserlebnisse schaffen.
mehrere Tage aromatisch und knackig.

Genug Erdbeeren? Gibt’s nicht! Hornbrooker @ Hof

Wer von den siiBen Friichten nicht genug hekommen kann,

hat jetzt die doppelte Auswahl: Neben den Erdbeeren vom
Hamburger GroBmarkt in der Obst- und Gemiiseabteilung gibt
es die frischen Beeren nun auch téglich direkt am Erdbeerstand
vom Hornbrooker Hof aus Nehms vor dem Markt. Einfach
vorheischauen, zugreifen und die Erdbeerzeit doppelt genieBen!
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KULINARISCHE
REISE DURCH DIE
WM-GASTGEBER-

LANDER

Passend zu den Austragungsléndern der FuBball-Weltmeister-
schaft laden diese Rezepte zu einer kulinarischen Reise durch
die USA, Kanada und Mexiko ein und bringen FuBbalifiair auf

lhren Teller.

MOINK BALLS

Zubereitung:

1. Rinderhack in eine Schiissel geben. Mit Majoran,
Salz und Pfeffer wiirzen. Cheddar reiben und unter
die Hackmasse mischen.

2. Fiir die BBQ-Gewiirzmischung Paprikapulver, Pfef-
fer, Cayennepfeffer, Chiliflakes, Zwiebelpulver und
Knoblauchpulver mischen. 3 EL (bei 20 Portionen)
von der Gewiirzmischung unter die Hackmasse
arbeiten.

3. Mozzarella in 20 gleichgroBe Wiirfel schneiden.
Aus der Hackmasse 20 gleich groBe Bille formen.
Jeweils einen Mozzarellawiirfel in die Mitte
driicken, verschlieBen und mit feuchten Hénden
zu einer Kugel abdrehen.

4. Jeden Moink Ball mit zwei Scheiben Bacon umwi-
ckeln und bei indirekter Hitze bei ca. 150 Grad 30
Minuten geschlossen grillen.

5. Fiir die BBQ-SoBe den braunen Zucker karamelli-
sieren und mit Apfelessig abloschen. Nacheinan-
der Ketchup, Worcestersauce, Riibensirup, Senf,
Tabasco und Lorbeerblatt hineingeben. 1 EL (bei
20 Portionen) von der selbstgemachten BBQ-Ge-
wiirzmischung zugeben und die BBQ-SoBe ca. 5
Minuten leicht kdcheln lassen, bis sie eindickt.

6. Moink Balls in die selbstgemachte BBQ-SoBe
tunken und nochmals 15 Minuten weiter grillen,
bis die SoBe auf den Moink Balls glasiert ist. Ferti-
ge Moink Balls vom Grill nehmen und servieren.

7. Restliche BBQ-SoBe abkiihlen lassen, in ein saube-

res Schraubglas fiillen und kalt aufbewahren.

Zutaten fiir 20 Balls

Fiir die Moink Balls:
¢ 1 kg Rinderhack

e 4 Zweige Majoran
e Salz und Pfeffer

¢ 120 g Cheddarkéase
¢ 125 g Mozzarella

e 40 Scheiben Bacon

Fiir die BBQ-Gewiirzmischung:

e 3 TL Paprikapulver, edelsiiB
e 2 TL Pfeffer

¢ 2 TL Cayennepfeffer

¢ 2 TL Chiliflakes

e 1 TL Zwiebelpulver

¢ 1 TL Knoblauchpulver

Fiir die BBQ-SoBe:

¢ 50 g Zucker, braun

¢ 100 ml Apfelessig

e 600 ml Ketchup

¢ 80 ml Worcestersauce

¢ 300 ml Zuckerriibensirup

e 2 EL Senf

e 2 EL Tabasco

¢ 1 Lorbeerblatt

¢ 1 EL BBQ-Gewiirz,
selbstgemacht

KANADISCHE
\ APFEL-PANCAKES
“§ MIT AHORNSIRUP

Zutaten fiir 4 Portionen

¢ 1 Zwiebel, rot

¢ 5 Strauchtomaten

¢ 1 Spitzpaprika

e 1 Jalapeiio

¢ 1 Avocado

¢ 400 g Bohnen, schwarz,
aus der Dose

e 3 EL Olivendl

¢ 1 Prise Rohrzucker

¢ 1 EL Zitronensaft

e Salz und Pfeffer

¢ 0,5 TL Kreuzkiimmel, Cumin

e 4 Eier

e 2 Zweige Korianderblatter

e 4 Mais-Tortillas

Zubereitung:

1. Zwiebel schélen und fein hacken. Tomaten und Spitzpaprika waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Jala-
peiio waschen und in Ringe schneiden. Avocado halbieren, Kern entfernen und das Fruchtfleisch in dicke
Spalten schneiden. Bohnen abgieBen, abtropfen lassen.

2. 2/3 des Olivendls in einem Topf erwarmen. Zwiebeln und Paprika hineingeben und 1-2 Minuten anschwitzen.
Tomaten und Jalapefios dazugeben, fiir 1 Minute mit anschwitzen. Mit Zucker und Zitronensaft, Salz und
Kreuzkiimmel abschmecken.

3. Restliches Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Eier hineingeben und zu Spiegeleiern ausbraten.

4. Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft 200 Grad) vorheizen. In der Zwischenzeit den Koriander
waschen und die Blatter abzupfen.

5. Mais-Tortillas auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und 1 Minute backen. Die warmen Tortil-

las auf Teller legen, die angebratenen Zwiebeln, Paprika, Tomaten und Jalapeiios dariiber verteilen. Schwarze

Bohnen und jeweils ein Spiegelei auflegen und die Avocadospalten rundherum anrichten. Mit Salz und Pfeffer

wiirzen und mit Korianderbléttern garniert servieren.

Zutaten fiir 4 Portionen

Fiir die Pancakes:

e 250 g Weizenmehl, Type 550
¢ 1 TL Backpulver

e 1 TL Natron

e 1 Prise Salz

e 2 EL Zucker

¢ 1 Packchen Vanillezucker
e 1TL Zimt

e 1 Apfel, séuerlich

e 2 EL Butter

e 2 Eier

e 250 ml Buttermilch

Fiir das Topping:

¢ 50 g Pekanniisse
e 2 EL Butter

e 1 Prise Zimt

e 4 EL Ahornsirup

AuBerdem:
e 50 g Butter, zum Braten

Zubereitung:

1. Mehl, Backpulver, Natron, Salz, Zucker, Vanillezu-
cker und Zimt in einer Schiissel vermischen. Apfel
schélen, Stiel und Kerngehéduse entfernen und fein
reiben. Butter im Topf schmelzen und mit Eiern und
Buttermilch in einer Schiissel verquirlen.

2. Die fliissigen Zutaten ziigig unter die Mehlmischung
riihren. Geriebenen Apfel unterheben. Butter in
einer groBen Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen.
Jeweils eine Kelle Teig hineingeben und fiir 1-2
Minuten backen. Wenden und weitere 1-2 Minuten
backen. Pancakes bei 80 Grad Umluft im Backofen
warmhalten.

3. Fiir das Topping Pekanniisse grob hacken. Butter in
einer Pfanne erhitzen. Gehackte Pekanniisse zuge-
ben. Mit Zimt bestduben und mit 2 EL Ahornsirup
glasieren.

4. Pancakes auf Tellern servieren und mit den kara-
mellisierten Pekanniissen toppen. Mit Ahornsirup
iibergieBen und servieren.




AYMEE GRONE STEHT
IM FINALE DES EDEKA
YOUNG TALENT AWARDS

GroBer Erfolg fiir unsere Auszubildende Aymee Grone. Die
16-Jahrige, die seit August 2025 eine Aushildung zur Verkéu-
ferin in unserem Markt absolviert, hat sich beim Halbfinale des
EDEKA Young Talent Awards am 4. Mai 2026 im Hansa Park
in Sierksdorf erfolgreich durchgesetzt und sich fiir das groBe
Finale in Kdln qualifiziert.

Zuvor musste die Sievershiittenerin mehrere anspruchsvolle
Online-Runden meistern, bei denen Wissen, Geschick und
Schnelligkeit gefragt waren. Gegen zahlreiche starke Teilneh-
merinnen und Teilnehmer bewies Aymee Grone ihr Konnen und
wurde als Online-Champion ausgezeichnet.

Der EDEKA Young Talent Award fordert Nachwuchstalente aus
Ausbildung und dualem Studium und bietet abwechslungsrei-
che Challenges rund um Wissen, Teamgeist und Kreativitat.
Im Finale treffen die 75 besten EDEKA-Nachwuchstalente aus
ganz Deutschland aufeinander.

Wir gratulieren Aymee zu diesem tollen Erfolg und driicken fiir
das Finale die Daumen!

MIT EDEKA KRAMP DIE

KARRIERELEITER NACH OBEN

Wer damit liebéugelt, im
Lebensmitteleinzelhandel
Karriere zu machen, der ist
bei EDEKA Kramp an der
richtigen Adresse, denn
der Markt in Stuvenborn
bietet ideale Bedingungen
fiir Berufseinsteiger. EDEKA
Kramp garantiert eine
moderne Aushildung mit
besten Ulhernahmechancen
sowie zahlreichen Weiter-
bildungsmaglichkeiten und
ist dennoch ein Familien-
hetrieb, in dem sich alle
Mitarheiter personlich
kennen.
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Well Frisches einfach besser schmeckt!
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Unsere Angebote im

5 \/OM HANSA PARK INS F[MﬁLE w _. 4
YOUNG TALENT AWARD L

B vom 1. bis 6. Juni

Neugierig geworden?

Dann bewirb dich jetzt fiir 2026 5 mﬂfﬁfag"e"e Kafer Ciahatta
Wir bilden dich aus zum: & 7 (1kg=2.25) ‘ 330-g-Stiick
(Tkg=6.03)

¢ Verkaufer im Einzelhandel (m/w/d)

¢ Kaufmann im Einzelhandel — kombinierbar zum
Handelsfachwirt (IHK) fiir Abiturienten (m/w/d)

¢ Frischespezialist (IHK) (m/w/d)

& Buttercroissant
Bist du motiviert, fleiig und kontaktfreudig? St E‘;’E;s;“;';)

Dann bewirb dich jetzt!

EDEKA Kramp
z. Hd. Tim-Tobias Kramp
Kalte Weide 22

24641 Stuvenborn
info@edeka-kramp.de



WM-QUIZ 2026 — GESCHICHTE TRIFFT ZUKUNFT

Die FuBball-WM 2026 steht vor der Tiir — und dies-
mal wird vieles anders: mehr Teams, drei Gastge-
berldnder und jede Menge FuBballmomente. Doch
bevor der Anpfiff erfolgt, blicken wir zuriick auf
groBe WM-Augenblicke und schlagen die Briicke
zur kommenden Weltmeisterschaft. Wie gut
kennen Sie sich aus?

g =

1 DIE FUSSBALL-WM 2026 WIRD
ERSTMALS IN DREI GASTGE-

BERLANDERN AUSGET
WELCHE SIND ES?
| USA, Kanada und Mexiko

O Brasilien, Argentinien und Chile

ien, Portugal und Marokko

Z DIE WM 2026 BRINGT EINE
NEUERUNG MIT SICH: WIE VIELE
MANNSCHAFTEN NEHMEN
ERSTMALS TEIL?

[] 32 Teams
] 40 Teams

[] 48 Teams

3 WELCHES LAND GEWANN DIE

ERSTE FUSSBALL-WELTMEISTER-

SCHAFT 1930 - UND SCHRIEB

7l %MIT WM-GESCHICHTE?
[ italien :

[ uruguay

[ Brasilien

DEUTSCHLAND FEIERTE 2014
SEINEN BISLANG LETZTEN WM-
TITEL. WER ERZIELTE IM FINALE
DAS ENTSCHEIDENDE TOR?

[ Thomas Miiller

] mario Gotze

[l @os

WER HALT BIS HEUTE DEN
REKORD FUR DIE MEISTEN TORE
BEI FUSSBALL-WELTMEISTER-
SCHAFTEN?

[ Ronaldo (Brasilien)

[ pelé

] miroslav Klose &

BElI WELCHER WM WURDE ERST-
MALS IN DEUTSCHLAND EIN
GROSSES ,,SOMMERMARCH-
EN“-GEFUHL GEFEIERT - EIN
TURNIER, DAS VIELEN FANS BIS
HEUTE IN ERINNERUNG GEBLIEBEN
IST?

(] wm 1998 in Frankreich
] wm 2006 in Deutschland

] wm 2010 in Siidafrika

A

SEIFENBLASEN-WUNDER

Schon normale Seifenblasen bringen Kinderaugen zum
Strahlen - bei Riesenseifenblasen staunen aber sogar
die Erwachsenen! Dabei ist es gar nicht so schwer, die
eigenen Mega-Seifenblasen herzustellen. Dazu

braucht man einen Eimer mit Seifenblasen-

losung, zwei Stdbe, die etwa 1,5 Meter

lang sind und zwei dicke, mdglichst

saugfahige Schniire. Die eine Schnur ist

dabei kiirzer als die andere.

Und so geht es:

Die zwei Stébe werden mit der kiirzeren Schnur
einfach durch zwei Knoten an den jeweiligen
Enden verbunden. Das andere Stiick wird

an die erste Schnur, einige Zentimeter
neben den Stdben festgebunden. Achtet
darauf, dass sich beim Spannen der kurzen
Schnur an den Stédben noch eine Lasche

der unteren Schnur bildet. Nun das Schnur-
gebilde in die Seifenlésung tauchen und die
Stidbe aufspannen. Riesige Seifenblasen kdnnen
nicht mehr durch Pusten mit dem Mund erzeugt
werden, ideal ist daher ein leichter WindstoB. Ist
es windstill, helfen einige schnelle Schritte
wie beim Drachensteigen. SpaB ist dabei
garantiert vorprogrammiert!

EUER EIGENES
SEIFENBLASENREZEPT

Bei der Seifenblasenfliissigkeit kommt es auf das richti-
ge Mischverhdltnis an. Je nachdem, was ihr fiir die Seife
verwendet, kann sich das Mischverhiltnis jedoch stark
unterscheiden. Daher miisst ihr fiir ein optimales Ergeb-
nis ein wenig experimentieren. Ein Grundrezept findet ihr
hier:

Zutaten:
e Wasser (am besten destilliertes Wasser)
e Seife (Spiilmittel, Shampoo etc.)

., Tipps zur Herstellung von
'{"‘h Seifenblasenfliissigkeiten:
4 e Seife und Wasser gut mitein-

ander vermischen
¢ nach der Herstellung
mindestens zwei Stunden
ruhen lassen (noch besser

L wiren 24 Stunden)

e vor Gebrauch noch einmal
vorsichtig umriihren, dabei

aber Schaumbildung

vermeiden
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