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Erst schon auf dem Wochenmarkt einkaufen — und dann?
Nutzen Sie unseren Taschenservice: Wir lagern lhre
Einkaufe sicher und gekihlt, wahrend Sie in Ruhe weiter
durch die Stadt bummeln.

Der Taschenwagen ist fir Sie da: \’;’% Sta dtWG rke

samstags und mittwochs, 9 bis 15 Uhr Minster



In einer Welt, in der man zunehmend das Gefuhl hat, dass alles aus den Fugen gerat, ist es

gut, noch Ruhepole im Alltag zu finden. Solch ein Ort des entspannenden Ausgleichs ist fiir uns
Muinsteraner unser Wochenmarkt am Dom im Herzen der Stadt. Hier kann man jeden Mittwoch
und Samstag in der quirligen, aber friedlichen Atmosphare fir eine Weile die verstérenden Mel-
dungen aus den verschiedenen Krisengebieten der Welt vergessen oder aber sich mit anderen
daruber austauschen, sei es mit dem Lieblingsmarkthandler oder mit Freunden beim Snack am
Stehtisch.

Aber auch abgesehen von aller Weltuntergangsstimmung tut es gerade jetzt im Winter gut, mal
vor die Tur zu kommen. Auch, oder gerade wenn es kalt und/oder nass ist, ist der Wochenmarkt
dafur ein lohnendes Ziel, denn die etwa 150 Markthandler bieten ein umfangreiches Warensor-
timent an: es gibt naturlich regionale und saisonale Lebensmittel, aber auch Spezialitaten aus
aller Welt, es gibt wunderschéne Blumen und diverse Naschereien. Und die Imbissstande bieten
ebenfalls unterschiedliche Moglichkeiten, auf ziemlich leckere Weise satt zu werden. Nehmen
Sie sich einfach mal ein Stindchen Zeit und schlendern Sie ein bisschen Uber den Markt!

Wir wiinschen Ihnen einen schonen Winter!

Andreas Middendorf und Elisabeth Vollmer
vom Marktmagazin Munster

P.S. Unser Titelfoto ist aus einem Videofilm von Simon J6cker von WOWfilm.
Ist doch einfach Wow! Oder?!

STADT |l MONSTER

AKKUS IM RESTABFALL?
(K)EINE ZUNDENDE IDEE!

Im Alltag wahre Helfer, im Restabfall sehr gefahrlich:
Akkus und Batterien kbnnen Brande verursachen und
anderen Menschen schaden. Denk mit und auch

an andere! Gib deine Akkus und Batterien an unseren
\Wertstoffhofen ab oder bring sie in den Fachhandel.

Weitere Infos zur Entsorgung:
www.awm.muenster.de alle wirken mit!
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Der I(ﬁa ;
Kontoer

Jetzt gibt’s lhr neues
Girokonto 6 Monate gratis!

Testen Sie unsere Girokonten mit den starken Extras:
Jetzt 6 Monate kostenlos fiir neue Kundinnen und Kunden
mit mindestens 1.000 EUR monatlichem Geldeingang!
sparkasse-mslo.de/kunde-werden

. .
Jetzt online eroffnen:

Sparkasse
Weil’s um mehr als Geld geht. Miinsterland Ost
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Rund um den Domplatz:
Neuigkeiten kurz zusammengefasst.
08 Wie es euch gefilit... 1 7 Eine kleine Zeitreise
Mal chillig, mal bequem: Neue Stadtmébel Die ,Wahlscheibe des Heiligen Geist”
laden zum Verweilen ein
09 Schéne Markte in Munsters Umland GroRBer Marktplan.
Zu Besuch auf dem Wochenmarkt So finden Sie sich zurecht:
in Nottuln Der Wochenmarkt am Dom auf einen Blick.
1 0 Sauerkraut 20 Alle auf einen Blick.
Vom Mauerblimchen zum Gourmet-Tipp: Die Marktbeschicker vom Wochenmarkt am

Leckeres zum Nachkochen Dom in der Ubersicht.

q5 Do stadusiimarkee o Neues vou deu Manéfé@céwkm
findlen Sie auf dew Seifen 24 bis 30!

Eine Ubersicht Giber alle Markte in Miinster
und deren Offnungszeiten
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Mit dem Handy zum
Lieblingshandler

Manchmal steht man auf dem Wochenmarkt
etwas ratlos da, wenn der Markthandler, bei dem
man schon seit Jahren einkauft, plétzlich nicht mehr am gewohn-
ten Platz steht. Das muss nicht heil3en, dass er nicht mehr auf dem
Markt ist. Es kann namlich sein, dass ein anderer Handler seinen
Marktstand aufgegeben hat und ihr Lieblingshandler auf dessen
Standplatz aufgertickt ist. Das passiert schon mal, denn bevor ein
neuer Handler den Platz bezieht, durfen sich die alteingesessenen
Handler auf den Standplatz bewerben. Aus diesem Grund kann es
auch sein, dass der Marktplan im Innenteil unseres Magazins nicht
zu jeder Zeit auf der aktuellen Hohe ist. Sollte eine Umverteilung
der Marktstande aber nach unserem Redaktionsschluss statt-
finden, kann man mit dem QR-Code sofort zu einer aktualisierten
Version des Marktplans der Stadt Munster kommen. *

Nachtrag zu ,,Schand-
pfahl fur Bucher”

Da wir mehrere Nachfra-
gen zu unserer ,Kleinen
Zeitreise” aus der Herbst-
ausgabe hatten, hier noch-
mal eine kleine Erklarung
und ein Foto. Die Fragen

. [ X] [ ] "
bezogen sich auf den Platz, ” M u n ste r SI ngt

in dem die Gedenktafel,

die an die Blicherverbren- an dem Domplatz

nung in der Nazizeit erin-

nert, eingelassen ist. Sie ist Am Sonntag, 10. Dezember, ladt Munster Marketing in Ko-

tatsachlich etwas schwer operation mit der Initiative Starke Innenstadt (ISI) und dem

zu finden, denn sie ist plan Messe- und Congress-Centrum Halle Munsterland zum grofRen

in den Boden eingelassen Adventssingen auf den Domplatz ein. Um 16.30 Uhr treffen

und befindet sich am au- sich hier Grof3 und Klein, Alt und Jung, Munsteranerinnen und
Beren sud-westlichen Rand des Domplatzes etwa gegenlber Munsteraner sowie Gaste von nah und fern und singen gemein-
des Eingangs des LWL-Museums. Zur Orientierung hier noch sam Weihnachtslieder. Von der Buhne aus begleitet der "Vater
ein Foto mit dem Dom im Hintergrund. * des Rudelsingens", David Rauterberg, live die Sangerinnen und

Sanger. Die Veranstalter freuen sich, wenn méglichst viele Teil-
nehmende ein Windlicht mitbringen. Der Eintritt ist frei.

Longing for peace

Das Jubilaumsjahr zum Gedenken an den Westfalischen
Frieden vor 375 Jahren ist mit einer spektakularen Licht- und
Klanginstallation am 24. Oktober auf dem Prinzipalmarkt of-
fiziell beendet worden. Die Sehnsucht nach Frieden wird uns
aber wohl auch nach diesem Jahr begleiten. -
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Wir winschen allen

Lesern des Marktmagazins
ein frohes Weihnachtsfest
und einen guten Rutsch in
ein moglichst friedliches
neues Jahr!

L]
Alles wird teurer...
In der Planung fur den ndchsten Ratsbeschluss ist, laut Ta schenwagen

Ordnungsamt, eine Gebuhrenerhéhung fur die Marktstan-

de in Hohe der Inflationsrate vorgesehen. U n d Leeze n h e roes

Ebenfalls steht bei dieser Ratssitzung auf der Tagesord-

nung, ein Verbot fir die Handler, ihre Lieferwagen wahrend Wahrend des Marktbetriebs kdnnen Sie lhre gefullten Markt-
des laufenden Marktbetriebs auf dem Domplatz stehen zu taschen am Taschenwagen abgeben, wo sie (bei Bedarf gekuhlt)
lassen. Lediglich diejenigen, die zwingende Griinde haben, bis kurz nach Ende des Marktbetriebs gelagert werden. Sollten
wie beispielsweise Kuhlaggregate im Wagen, kdnnen gegen Sie die Taschen bis dahin nicht abholen kénnen, gibt es auch
eine Gebuhr ihr Fahrzeug weiterhin auf dem Marktplatz den Lieferservice der Leezenheroes. Gegen eine geringe Gebuhr
stehen lassen. Dies soll zu einer optischen Aufwertung des werden lhre Einkdufe umweltfreundlich mit dem Lastenrad
Wochenmarktes beitragen. Der Ratsbeschluss stand bei innerhalb Munsters Stadtgrenzen bis nach Hause gebracht. +
Redaktionsschluss des Magazins allerdings noch aus. *

?UKM Blutspende

In Miinster fiir Miinster

DAS LIEGT DIR IM BLUT

Deine Blutspende kann Leben retten

Bei uns kommen alle Blutspenden
direkt den Patient*innen am UKM zugute —
in Miinster fiir Miinster.

Weitere Informationen zu
deiner Blutspende findest Du hier:

ukm-blutspende.de

—
=
U

KM UKM Blutspende . Hotline +49 251 83-58000 . ukm-blutspende.de
Albert-Schweitzer-Campus 1. Gebdude D11 . Anfahrtsadresse: DomagkstralRe 11. 48149 Miinster
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Text und Fotos: Elisabeth Vollmer

tadt.Raum.Leben: Munsters Mitte

machen”. So lautet das Motto, unter

dem die Stadt Munster neue Wege
sucht, um die Aufenthaltsqualitat in der In-
nenstadt noch besser zu machen. Ein Ort,
der dabei sofort ins Auge fallt, ist der Dom-
platz. An den Markttagen brummt er vor
Betriebsamkeit, aber an den marktfreien
Tagen ist da sicherlich noch Luft nach oben.
Meist wird er dann nur als Abklrzung ge-
nutzt, um schneller vom 6stlichen in den
westlichen Teil der Innenstadt zu kommen,
oder umgekehrt. Mehr Verweil-Attraktivi-
tat konnte diesem schénen und zentralen
Platz guttun und ihn mit Leben fullen.
Ein Anfang wurde schon im letzten Jahr mit
der sogenannten ,Domplatz-Oase” oder
auch dem ,Freiluftwohnzimmer” auf der
Ostlichen Seite des Platzes gemacht. Hier
kamen die 80 gelben Stuhle, die abends

Seit Eudle Septewdber sind auf dew ehewalipen West-
falenfleds- Parkplate sogenanute Stadtuitel installiert:
Dies (st ener der ersten Bausteine bei Aew Versuch Ale
lunenstadt aufeuwrerten uud lebeunswerter 2y wachea.

wieder weggeraumt wurden, gut an. Mal
einfach ein bisschen ausruhen oder sich
zum plaudern oder picknicken verabre-
den... Verweilen ohne Verzehrzwang kennt
man ja sonst eher wenig aus der City.

Jetzt sind auf der westlichen Domplatz-
seite Mdbel installiert worden, die zwar
weniger flexibel, weil fest installiert, dafur
aber recht vielfaltig sind. Verschieden Ar-
ten sich zu gruppieren sind mit den locker
verteilten Mébeln moglich: es gibt zwolf al-
leinstehende Banke mit und ohne Lehnen,
drei Banke mit Tischen, die zum Picknicken,
zum Schreiben oder Malen einladen und
drei groRe Liegemdbel, auf denen man
im Schatten der Linden einfach mal allein
oder in Gruppen ein bisschen chillen kann.
Die Mobel sind so verteilt, dass sie den
Wochenmarktbetrieb nicht stéren sollen,
sondern ganz im Gegenteil, Moglichkei-
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Oben: Chillen im Schatten des Doms. Unten: Die neuen Banke
werden auch an Markttagen gerne genutzt.

ten bieten, sich hier hinzusetzen und sei-
nen Imbiss zu verzehren (Abfalleimer sind
Ubrigens noch in Planung). Doch dies ist
erstmal ein Versuch, bei dem genau beob-
achtet werden soll, wie die verschiedenen
Moglichkeiten angenommen werden. Die
Erfahrungen, die gemacht werden, gehen
in die weitere Planung fir den Domplatz
mit ein. Akzeptanz und Alltagstauglichkeit
wie beispielsweise auch die Pflegeintensi-
tat sind Faktoren, die es auszuwerten gilt.
Gerne kénnen Sie uns lhre Meinung zur
alternativen Gestaltung des ehemaligen
Parkplatzes mitteilen, auch sind neue
Ideen gerne gesehen, wie uns Berna-
dette Spinnen vom Miinster Marketing
bestédtigt. Unter ev@marktmagazin-
muenster.de werden lhre Meinungen
und Ideen gesammelt und der Stadt zur
Verfluigung gestellt.



Text und Fotos: Elisabeth Vollmer

Schine Markte
u Méusters Uudand

Wochenmarkt
in Nottuln

das tut der Idylle, die einem Donnerstag nachmittags in
Nottuln auf dem Stiftsplatz erwartet, nicht den geringsten
Abbruch. Dann ist hier ndmlich Wochenmarkt. Der ist zwar ganz
modern, aber die Atmosphare wirkt insgesamt ziemlich nost-
algisch.
Barocke, teilweise pittoreske Hauser entlang des kleinen FlUss-
chens namens Nonnenbach rahmen den Kirchplatz, wo vor der
historischen Kulisse der ehemaligen Stiftskirche St. Martinus, die
wie der Munsteraner Dom in leuchtendem Baumberger Sand-
stein erbaut wurde, die Marktbeschicker ihre Waren anbieten.
Rund um Nottuln tobt der Feierabendverkehr, doch hier geht
es gemachlich zu, von Hektik keine Spur. Fast wie eine Reise in
die Vergangenheit, ware das Warenangebot nicht so modern
und vielfaltig. Etwa 20 Marktstande, bzw. -wagen erwarten in
2 Verkaufsreihen die Kundschaft. Das Angebot erstreckt sich
dabei von Fleisch- und Fischwaren tber Feinkost, Kase, Obst und
GemuUse, Brot und Backwaren bis hin zu Pflanzen und Blumen,
auch Oliven, Krauter und italienische, griechische und turkische
Spezialitaten fehlen nicht. Manches ist in Bio-Qualitat zu bekom-
men und die meisten Handler, naturlich je nach Warenkategorie,
legen Wert auf Saisonalitdt und Regionalitat.
Also, warum nicht mal einen kleinen Markt in Minsters Umge-
bung besuchen und tatsachlich auch viele Handler, die man vom
Domplatz kennt, dort treffen?
Dieser schmucke Markt in Nottulns hiilbschem Ortskern ist auf
jeden Fall mal einen Ausflug an den Rand der Baumberge wert.
Gemutlich, idyllisch, vielfaltig... «

E s ist so richtig fieses Nieselwetter. November halt. Aber

[N ]
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FREILICHTTHEATER
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1924 — 2024
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DREI

MUSKETIERE

Der Vorverkauf lauft!

TICKET-HOTLINE:

05482-220




Text: Elisabeth Vollmer Fotos: stock.adobe.com

lu Salzlake ferwentiorter Weggkont, laudliufiy als Sauerkraut beeeichuet, hat-lange 2eit ein Mauerbliu-

cheu-Dasein ale Bedlage 2u Elsbein oder

gerducherten Wirstehen

gefilrt: Doch iuwer wehr Gouruels eut-

Aecken in Aiesew protiotischen Lebeusudttel die Kowdbination aus Geschuack uud gesundheilichen Vorteien.

enn man uns Deutsche oft et-

was abfallig als ,the Krauts”

bezeichnet, kdonnte man leicht
meinen, dass das Sauerkraut eine deut-
sche Erfindung ware. Doch dem ist nicht
so, die Erfindung der Herstellung von ge-
sauerten Kohl wird heute den Chinesen
zugeschrieben, die nach der Uberliefe-
rung schon die Arbeiter, die am Bau der
Chinesischen Mauer beteiligt waren, mit
Sauerkraut versorgten. Die Herstellung
von Sauerkraut ist somit eines der altes-
ten Konservierungsverfahren von Lebens-
mitteln der Menschheit.
Spater dann, als das Verfahren Europa
erreichte, wurde der gesauerte Kohl zu
einem der wichtigsten Lebensmittel des
Mittelalters. Auch fir die Seefahrt spielte
Sauerkraut eine grolRe Rolle, man ent-
deckte namlich, dass nicht nur seine lan-
ge Lagerungsfahigkeit ein enormer Vorteil
war, sondern dass auch die Vitamin-C-
Mangelerkrankung Skorbut damit verhin-
dert werden konnte.
Sauerkraut entsteht durch einen Ga-
rungsprozess, wenn Milchsaurebakterien
den Zucker des Kohls verarbeiten und die
Zellulose verdauen. Bei diesem Vorgang
vermehren sich die Mikroorganismen,
weshalb der fermentierte Kohl, wenn er
roh gegessen wird, als optimales probio-

tisches Lebensmittel gilt. Viele gesunde
Inhaltsstoffe finden sich aulerdem im
Kraut: Vitamin B12 und Folsaure, Vitamin
C, Vitamin K, Beta Carotin und die Mine-
ralstoffe Kalium, Magnesium, Natrium
und Calcium sowie einige Aminosauren
und Ballaststoffe. Mit weniger als 20 kcal
und 0,4 g Fett auf 100 g ist Sauerkraut au-
Rerst figurfreundlich.

Seine Zeit als Beilage zu fettigen Fleisch-
gerichten hat das Sauerkraut zwar noch
nicht ganz hinter sich gelassen, doch in-
zwischen verwendet man es auch gerne
in Salaten, Wraps, Suppen oder sogar in
Sushi-Rollen. Die Vielseitigkeit des Sauer-
krauts Uberrascht und eroffnet endlose
Moglichkeiten flur kreative kulinarische
Experimente.

Sauerkraut kann man naturlich fertig kau-
fen, man kann es aber auch ganz einfach
selber herstellen. Dazu braucht man nur
zwei Zutaten, namlich Wei- oder Spitz-
kohl und Salz. Fir das Aroma kann man,
je nach Geschmack, Lorbeerblatter, Kim-
mel oder auch Wacholderbeeren zufigen.
Man braucht ein Schneidebrett, ein schar-
fes, langes Messer, eine groRRe Schussel
und Einmachglas/glaser - alles sollte sehr
sauber sein.

Zunachst werden die adulleren Blatter
des Kohls entfernt, der Kohl wird gevier-
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telt, der Strunk entfernt. Die Viertel nun
in sehr dinne Streifen schneiden, in die
Schussel geben und Salz hinzufiigen. Mit
gewaschenen Handen den Kohl fur ca. 5 -
10 Minuten fest durchkneten, um das Salz
gleichmalig zu verteilen. Es kann auch
alternativ ein Kartoffelstampfer benutzt
werden. Der Kohl gibt viel Flussigkeit ab
- je mehr, desto besser. Jetzt kann der
Kohl in ein (steriles) Einmachglas gefullt
und die ausgetretene FlUssigkeit daru-
ber gegossen werden. Der Kohl sollte mit
Flussigkeit abgedeckt sein. Falls Lorbeer-
blatter, Kimmel oder Wacholderbeeren
benutzt werden, kdnnen sie jetzt zuge-
fagt werden. Der Kohl kann mit einem
sauberen Stein beschwert werden, damit
sichergestellt wird, dass er standig unter-
halb des Flissigkeitsniveaus bleibt. Das
Glas mit einem sauberen Tuch oder Folie
abdecken und flir mindestens 3 Tage an
einem kuhlen Ort fermentieren lassen.
Wenn dann der Geschmack zufriedenstel-
lend ist, den Deckel auf das Glas schrau-
ben und das Sauerkraut im Kuhlschrank
oder im Keller weiter fermentieren lassen
und dann geniel3en.

Wie man das Sauerkraut zu richtig
schmackhaften Kreationen weiter ver-
arbeitet, daflr haben wir hier ein paar
Ideen fur Sie. *



mal anders

rote Paprika;

Balsamico-Creme

1 Packung Flammkuchenteig
aus dem Kiihlregal; 120 g Créme
fraiche; 200 g Sauerkraut; 1/2

1 Lauchzwiebel; 3 diinne Scheiben
Bacon; 60 g Cheddar;

Backofen auf 220°C vorheizen.
Teig mit dem Backpapier direkt auf einem Backblech entrollen. Créme

fraiche auf dem Teig verstreichen. Sauerkraut gut ausdrticken,

auflockern

und auf dem Teig verteilen. Paprika spulen, vierteln, in Streifen schneiden,
Lauchzwiebeln in diinne Ringe schneiden und beides Uber dem Sauerkraut
verteilen. Bacon in Streifen, Cheddar in Stlickchen schneiden und beides
drUberstreuen. Flammkuchen etwa 12 - 15 Minuten backen. Mit etwas

Balsamico-Creme betraufeln und servieren. *

von
und

4 Wildlachsfilets, 4 EL eingelegter griiner Pfeffer, 2 EL grobge-
mahlener schwarzer Pfeffer, grobes Meersalz, 2 gelbe Paprika,
4 Knoblauchzehen, 4 Lauchzwiebeln, 300 ml Briihe, 600 g Sauer-
kraut, 4 El getrockneter Thymian, 4 EL Erdnussbutter,

150 g Naturjoghurt, 300 g Ananas

Grunen Pfeffer zerdricken und gemischt mit schwarzem
Pfeffer auf einen tiefen Teller geben. Lachs absplilen, trocken
tupfen und mit Meersalz wiirzen, mit der Oberseite in die
Pfeffermischung drucken und auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen. Im auf 100°C vorgeheizten Backofen
etwa 20 Minuten garen.

Paprika spulen, entkernen und in Stlicke schneiden, Knob-
lauch abziehen, Lauchzwiebeln fein wirfeln. Brihe erhitzen
und Paprika, Knoblauch, Sauerkraut und Thymian zugeben
und etwa 10 Minuten ohne Deckel kochen lassen, Erdnuss-
butter, Joghurt und Ananas unterrihren und erwarmen, mit
Meersalz abschmecken.

Auf Teller verteilen und Pfefferlachs auf dem Ananaskraut
anrichten. Dazu schmeckt Kartoffelpuree.+
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Herzhafter

250 g Dinkelmehl; 75 g Zucker; 1 Ei; 125 g Butter;
200 g gewtirfelter Schinkenspeck; 2 Zwiebeln; 200 g
Sauerkraut; 100 ml Sahne

Fur den Murbeteig, Mehl sieben, Zucker, Ei und
Butter unterkneten. In Frischhaltefolie fur ca. 30
Minuten im Kuhlschrank ruhen lassen. Dann aus-
rollen und eine Springform damit auskleiden. Die
Zwiebeln pellen und wurfeln, mit dem Schinken-
speck in einem Topf anschwitzen, das Sauerkraut
zufiigen und fir ca. 15 Minuten anrdésten. Die
Sahne hineingeben, unterrihren und alles auf den
Teig in der Springform geben. Bei 170°C fur ca.
40 Minuten goldbraun backen. Dazu passt gut ein
griner Salat. «
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Knusprige

800 g Sauerkraut; 3 EL Créme fraiche; 3 Eigelbe; 3 EL Schnittlauchrélichen; 2 TL mittel- Y | g
. F J
scharfer Senf; Salz, Pfeffer; 2 Hihnchenbrustfilet a 150 g; 1 EL Ol; 1 Pck. (400 g) Bldtter- g8, .' P <
teig; 1 EL Milch; Mehl zum Ausrollen tf-.“::_,,ﬁ
£ by
o ;
- ek . F,E';t
#—‘E.'Qz:g -

Sauerkraut gut ausdriicken. Créeme fraiche, zwei Eigelbe, Schnittlauch und Senf
verrihren, mit dem Sauerkraut vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Hahnchenbrustfilets waschen, trockentupfen, halbieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in erhitztem Ol von allen Seiten
gut anbraten. Den Blatterteig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu vier Rechtecken ausrollen und die Halfte des Sauer-
krauts darauf verteilen, dabei die Rander frei lassen. Je eine Hdhnchenbrusthalfte darauflegen und mit dem Gbrigen
Sauerkraut abdecken. Den Blatterteig verschlieen und die Rander gut andrlicken, auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Restliches Eigelb und Milch verquirlen, Blatterteig damit bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei
200°C eine knappe halbe Stunde goldbraun backen. Mit einem bunten Salat ist das ein perfekter Mittags-Snack.
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Feines

450 g Sauerkraut; 2 grofSe Zwiebeln; 1 Knoblauchzehe; 600 ml Briihe; 2
Lorbeerbldtter; 1 Msp. Paprikapulver edelsiifs; 1 Msp.. Gemahlener Kiim-
mel; 1 Msp. Kreuzkiimmel; 2 EL Butter; 3 EL Olivendl; Salz, weifSer Pfeffer; 2
EL Honig (Akazien- oder Thymianhonig wenn vorhanden); 200 ml Marsala;
3 EL Kartoffelptirreflocken; 250 ml Schlagsahne; 150 g kernlose Weintrau-
ben; 3 EL Marsala; 2 EL Butter; 3 EL Zucker

Sauerkraut zerpflicken. Zwiebeln und Knoblauch abziehen und wir-
feln. Brithe und Gewiirze aufkochen. Butter und 1 EL Ol in einem gro-
Ben Topf erhitzen, Sauerkraut, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig
andlnsten, Salz, Honig und etwas Pfeffer zugeben und 2 Minuten wei-
ter braten. Etwas Sauerkraut fir spater herausnehmen und abgedeckt
beiseite stellen. Marsala in den Topf zugieBen und so lange kochen, bis
die Flussigkeit fast verdampft ist. Lorbeerblatter aus der heiBen Briihe
entfernen und die Briihe zum Sauerkraut giel3en und aufkochen. Kar-
toffelflocken und 100 ml Sahne einrtihren und 50 Minuten bei kleiner
Hitze kdcheln. Suppe nun mit dem Stabmixer fein purieren und kraftig
abschmecken.

Trauben abspulen und trocken tupfen. 100 ml Wasser, Marsala, Butter
und Zucker in einer Pfanne aufkochen und knapp 10 Minuten ein-
kochen lassen. Trauben dazugeben und schwenken. Restliche Sahne
halbsteif schlagen und unter die Suppe ziehen. Suppe mit dem zurlck-
gestelltem Sauerkraut und den Trauben anrichten, etwas Olivendl
daruber traufeln und eventuell mit etwas Chili bestreuen.

trifft Sauerkraut

50 g gerducherter, durchwachsener Speck; 1 Zwiebel; 1 EL Butterschmalz; 1 EL Tomatenmark;
1 TL Paprikapulver edelsiifs; 400 ml Gemdiisebriihe; 500 g frisches Sauerkraut; 2 Lorbeerbldtter;
1 Apfel; 600 g Seehechtfilet ohne Haut; Salz, Pfeffer; 3 EL Zitronensaft; 2 Stédngel Dill; Zucker;
100 g Créme fraiche

Speck in feine Wirfel schneiden. Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Butterschmalz in einem groBen, weiten Topf erhitzen und
Speck und Zwiebelwurfel glasig anbraten. Tomatenmark und Paprikapulver unterrihren und die Gemusebriihe angiel3en. Sauer-
kraut etwas zerzupfen und in die Briihe geben. Lorbeerblatter zwischen das Sauerkraut platzieren und mit Deckel bei mittlerer Hit-
ze etwa %2 Stunde schmoren lassen. Apfel waschen, vierteln und das Kerngehduse rausschneiden, in schmale Spalten schneiden.
Fischfilet abspulen, trocken tupfen, in 4 Stiicke teilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fischfilet und Apfelspalten mit Zitronensaft
betraufeln und auf das Sauerkraut legen. Bei geschlossenem Deckel weitere 20 Minuten schmoren lassen. Dill abspulen, trocken
tupfen und die Astchen von den Stielen zupfen. Sauerkraut mit Salz, Pfeffer, Zucker und Paprika abschmecken.Vor dem Servieren
einen Klecks Créeme fraiche auf jede Portion geben und mit Dill bestreuen. Dazu passen Salzkartoffeln oder Kartoffelptiree.
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Saftiger

fiir den Teig: 125 g zimmerwarme Butter; 230 g Zucker; 3 Eier; 1 P. Vanillezucker;

250 g Mehl; 1 P. Backpulver; 125 g Kakao; 1 Prise Salz; 200 g Sauerkraut

fiir den Schoko-Guss: 200 g Zartbitterschokolade; 150 g Butter; 120 g
Schmand; 1 Prise Salz

Butter und Zucker mixen, Eier, Vanillezucker und Salz hinzugeben und gut
verrihren. Mehl, Backpulver und Kakao nach und nach zufiigen und gut
verruhren.

Sauerkraut mit heiBem Wasser absptilen, abtropfen lassen und gut aus-
dricken, anschliellend klein schneiden und unter den Teig rihren. Teig in
eine gefettete Springform fiillen und im vorgeheizten Backofen bei 170°C ca.
40 Minuten backen. Fur den Guss Schokolade grob hacken und mit der Butter
Uber einem Wasserbad schmelzen. Schmand und Salz unterrihren und auf dem
ausgekuhlten Kuchen verstreichen. «

Jacques’ Wein-Depot
Borkstrafle 2
48163 Miinster-Siid

Mo —Fr 12.00-19.00 Uhr
Sa 10.00 - 16.00 Uhr
Agenturinhaber: J6rg Steinhardt-Kranefeld

[ i

Jacques’ Wein-Depot
Altenroxeler Strafle 95
48161 Minster-Altenroxel

Mo —Do 15.00-19.00 Uhr
Fr 14.00 — 19.00 Uhr
Sa 10.00 - 16.00 Uhr
Agenturinhaber: J6rg Steinhardt-Kranefeld

Jacques’ Wein-Depot
Warendorfer Str. 22

48145 Miinster-Mauritz

Mo — Do 12.00 —19.00 Uhr

Fr 10.00 —19.00 Uhr

Sa 10.00 — 16.00 Uhr
Agenturinhaber: Dr. Rolf Lange

A {0 I

Offen fiir neue Weinwelten?

Willkommen an unserem Verkostungstisch!

ODb Rot, Weif} oder Rosé — einer unserer iiber
200 charaktervollen Winzerweine aus aller Welt
erobert garantiert auch Ihr Herz. Bei Jacques’
finden Sie besondere Prisentideen rund um
Wein und Feinkost.

Jacques’ Wein-Depot
Westfalenstrale 152

48165 Miunster-Hiltrup

Mo —Do 13.00-19.00 Uhr

Fr 12.00-19.00 Uhr

Sa 10.00 - 16.00 Uhr
Agenturinhaberin: Anja Beuing

i il

Jacques’ Wein-Depot
An der Germania Brauerei 7
48159 Minster-Uppenberg

Mo —Do 15.00-19.00 Uhr
Fr 12.00 - 19.00 Uhr
Sa 10.00 -15.00 Uhr
Agenturinhaber: Mete Ozbek

Wir beraten Sie gerne!

www.jacques.de
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Die Stadtteilmarkte

Auf dew Dowplate fiudet bekanuteruapen wtuochs und saustags vou 7:00 bi 44:30 Uhr der

grope Wochewuarkt sourte freitags vou 42:00 bis 4€:30 Uhr Aer Ok

oz’oy&rcée Bauernwarkt statt

Doch in den Stadtteden habeu sich iiber die Woche verfedt auch Kleinere Mavkte efabliort
Hier eine Aufstellung, wann Sie wo; frische Markforodukte in Wokuungsudihe bekouumen Kiunen:

Warendorfer StraBe / Ecke Oststrafle
GeiststrafBe / Sentmaringer Weg

Hubertiplatz

Wolbecker StraBe / MargaretenstraBe

Gremmendorf, Gremmendorfer Weg
Handorf, Hugo-Pottebaum-Platz
Wolbeck, Hiltruper StraBe

Angelmodde West,
Clemens-August-Platz

Angelmodde Dorf, Haus Angelmodde
Kinderhaus, Idenbrockplatz

Gievenbeck,
Riischhausweg / Ortsmitte

Hiltrup, MoranenstraBBe / Parkplatz
Nienberge, Kirchplatz

Roxel, Pantaleonplatz

dienstags und freitags von 7:00 bis 13:00 Uhr
mittwochs und samstags von 7:00 bis12:30 Uhr

mittwochs und samstags
April bis Oktober von 7:00 bis 13:30 Uhr

freitags von 7:30 bis 12:30 Uhr
freitags von 13:30 Uhr bis 18:30 Uhr
dienstags von 13:30 bis 18:00 Uhr

mittwochs von 15:00 bis 18:00 Uhr

donnerstags von 8:00 bis 13:00 Uhr
samstags von 8:00 bis 12:00 Uhr

donnerstags von 7:30 bis 12:30 Uhr

donnerstags von 14:00 bis 18:00 Uhr
freitags von 7:30 bis 12:30 Uhr
freitags von 8:00 bis 13:00 Uhr

freitags von 13:30 bis 17:30 Uhr

Miinsters
Wochenmarkte

I"-\.
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L 3 Ministerium fiir y
Kunst® e e F LWLKULTUR
ze;tLand:smr(lordrhei:-xestfalen ' STIFTUNG chatt

i Fur die Menschen.
Fur Westfalen-Lippe.

tj Bioland

okokiste

» regionales & saisonales Obst und Gemiise
» online bestellt & frisch nach Haus geliefert

» individuell bestellbar & mit tollen Rezepten

okullus.de | 0251/927 785 877

okullu$

biofrisch geliefert
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Eine kleine Zeitreise

Unter der Westwand mit dem ,Him-
melstelefon” stehen heute wahrend
des Wochenmarkts ein groRRer Teil
der Pflanzen- und Blumenstande.

Das Westportal, auch
Westwerk genannt in ei-
ner Aufnahme um 1900,
Fotograf unbekannt

Das Foto von einem
unbekannten Fotogra-
fen zeigt das zerstorte

Westportal. Quelle
WDRdigit

Text: Elisabeth Vollmer Fotos: Elisabeth Vollmer; wie angegeben

yDie Wahlscheibe
des Heiligen Geistes"

Isam 10. Oktober 1943 die Sirenen

heulten, ahnten die Munsteraner

noch nicht, welche Folgen dieser
Tag fur die Stadt haben wirde. Doch an
diesem strahlend schénen Herbstsonn-
tag erfullte schon bald nach dem Alarm
das Brummen herannahender Flugzeuge
die Luft. Es kam zu einem verheerenden
Flachenbombardement der Munsteraner
Altstadt. Den alliilerten Bomberpiloten
hatten die Stufen des Westportals des
Doms als Zielscheibe gedient, man woll-
te dadurch die Altstadt méglichst prazise
treffen.
Nachdem mehr als 20.000 Bomben tber
Munster abgeworfen wurden, zahlte man
an diesem Tag 670 Tote. Die Stadt lag in
Schutt und Asche, der Dom fing Feuer.
Ein bisschen Gluck im Unglick war, dass
man die beweglichen Kirchenschatze,
unter anderem auch die astronomische
Uhr, in Erwartung eines solchen Angriffs,
ausgelagert hatte.

Es war allerdings auch nicht das erste
Bombardement, das den Dom getroffen
hatte, denn schon im Sommer 1941 gab
es Einschlage in das sudliche Seitenschiff
und der Ludgerusbrunnen zwischen Para-
dies und Salvaturgiebel wurde bei diesem
Angriff vollig zerstort.

Bei weiteren Bombardements im Septem-
ber 1944 wurde dann das bedeutende, in
der ersten Halfte des 16. Jahrhunderts im
spatgotischen Stil erbaute Westportal,
vOllig in Schutt und Asche gelegt. Auch
dem Ubrigen Mauerwerk und den Ge-
wolben setzten die Bomben zu, der stol-
ze spatromanisch-gotische Dom war eine
Ruine.

Doch man gab ihn nicht verloren. Nach
Kriegsende wurde von 1945 bis 1956 der
Dom wieder aufgebaut und dabei weitge-
hend originalgetreu rekonstruiert.

Eine Ausnahme war das Westportal.

Als der damalige Bischof Michael Keller
die Entwurfe des Trierer Architekten Fritz
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Thoma fir eine moderne Neugestaltung
der Westfassade abnickte, kam es al-
lerdings zu einem Sturm der Empdrung

unter der Munsteraner Bevolkerung.
Das Westportal sollte namlich nicht re-
konstruiert werden, sondern mit einer
schlichten Sandsteinwand geschlossen
werden. Doch trotz der beiRenden Kritik
setzte sich Bischof Keller durch und die
Wand der Westfassade bekam 16 kreis-
runde Fenster, 12 davon ringférmig ange-
ordnet, 4 weitere quadratisch innerhalb
des Rings platziert. ,Seelenbrause”, ,Him-
melstelefon” oder auch in Anlehnung an
den Bischof ,Kellerfenster” wurde dieses,
tatsachlich an eine Telefonwahlscheibe
erinnernde Arrangement, in den nachs-
ten Jahren in der Bevdlkerung genannt.
Und so begriiRt uns der Dom, von Uber-
wasser kommend, noch immer mit der
+Wahlscheibe des heiligen Geistes".+



Unser Markt am Dom

Chma Pfann

O Hélscher
Fuestruper
Pflanzenhof
Wermelt
O Horstmann Q Krunk
O Kemker

P. Kemker

OdenbachO
Q van der Post

" AEETEL

Café e piu

Bitte beachten Sie: Stand des Marktplans
bei Redaktionsschluss. Die Marktsituation

kann sich jederzeit andern. Nutzen Sie bitte
den aktuellen Marktplan auf der Website
der Stadt MUnster mithilfe des QR-Codes.

y Wolle & Moritz
O Rooseboom O

Peinemann

O Pietsch

Feinkost biibjo
‘ ) . Sultan
i X Schinemann O O
Pudliszewski Eingang som
' Yoppertjes @
OHEH . Lammerding
Bussmeyer
Leckermadel

OGenlus
. . ‘ * O L O Eod
Deeken uchen-

Kochstation

SEeaad

. L N
O O Stiirzl's Gr|II

offentliches

Flammkuchen

Terwei Niehues ( > Rosi
O Naili
Dieks' O

O @ Weiner *

O Potthinck Qratgs * O
Bolster

Bolster

Kittner Hof Rotthove Jalall D'or

Frede Gottschling

® do 22 ©
O OBam&Mam Q

Riffelmanns
Die Tirolerin

Schnittblum

Westenberg Imkerei

Schmidt Frichte-
y paradies
Jackenk
Brotzeit
Dieks’ ’ ' ‘
Lamskemper Q " . .

D|Il|ng°
Dipmann O O
FRERSIEL Palczinski ’

Diese ausgewahlten Marktbeschicker prasentieren sich in dieser Ausgabe:

@ Arning's Bratkartoffelwagen | Seite 25
G Familienbackerei Tollkotter | Seite 24

Q Fischhaus Kittner | Seite 24

@ Kése Peiske | Seite 25

Obst und Gemuse

Backereien

@ Bioland-Gédrtnerei Neiteler | Seite 26
° Cibaria BioVollkornBickerei | Seite 20

@ Wild, Gefliigel, Lamm Steinhoff | Seite 26

@ Alp- und Bergkise Roede Dilling | Seite 26

Kunsthandwerk & Textilien
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@ Feinkost Vinzenz Kuhl | Seite 29

@ Bauernhof Holkenbrink | Seite 28

° Die Tirolerin | Seite 28

t:0[1) Wolle & Moritz | Seite 28

Fisch & Meeresfrichte

Fleischwaren



Saisonstand Q

Saisonstand O

Bedi
Eingand oxt

Edelsteinschmuck
Socken O
O Designer-

Schmuck O
CHICANE

Latjen

Singh Gurtel
@ Neiteler
de Jong

Firat
O Rohlmann
Karbe O

Nieberg

Kriegels Kruste

O Hof Thében Q
O O Cadés
* Bio-Kase
O Warendorfer

Karbe
Olmiihle .
Feinkost

O OBramers
O Paris Asino Nero
Direkt . Q O

Bioland

Huckenbeck

Dijkhof
Meyer Tante
Hilsmeier Tomate
w @ £
Cibaria Papenbrock

Der Milchmann

* Uekotter
O Korbstand O

@ Obst und Gemiise Weiner | Seite 27

TextlllenO
A WieczorekO O

Walkewitz

X

Café am Dom

Madl

oed @
pe

Holkenbrink

Tebbehof

g ©%*g ,

Bussmeyer O
O Edles Fleisch O
Bauer

* Reckermann

H|IImann

Hof May *
Koch
Feinkost *
Kdrten

O Schmelter
van Veen @ *

O Hof Klopper  Feinkost Kuhl
P% Holst|ege O

Beermann

Ste|nhoff

Wesche @
Karten's
Bergkase Q
O PastaGrande *

Ziegenhof
am Strohn

O Pollak/Krey

Der Olivenstand

Imkerei
Gerdes

Rotters O

G Tollkotter

Markttage und Offnungszeiten ...

der Wochenmarkt am Dom findet mittwochs
und samstags jeweils von 7.00 bis 14.30 Uhr
statt. Bitte beachten Sie mégliche Abweichungen
durch Feiertage oder Sonderveranstaltungen!

der kultivierte Toilettengang -

Kunst zum Mitmachen...

ein sehr praktisches Uberbleibsel der Skulptur
2007 lasst den Toilettenbesuch unter dem
Domplatz zum kulturellen Erlebnis werden!

@ Der Milchmann - Klaus Hoggemann | Seite 27

@ Okullus - Bioland-Hof Schulze Buschhoff | Seite 16

@ Obst, Gemiise und Sudfriichte Sommer | Seite 25

Kase und Molkereiprodukte

Blumen und Pflanzen y Aussengastronomie
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Alle auf einen Blick!

Hier finden Sie alle Marktbeschicker vow Wochenwarkt aw Dow auf einen Blick. Mitnife der
Standuntucner finden Sie deu Marktstand 9auz einfach auf unserew grogex Markiplan wieder.

Backereien

_.l' f @ﬂ Bédckermeister Ralf Rotters 3
o .. Vollwertbackwaren, Kuchen und Geback
Familienbackerei Tollkdtter 1
Brot- und Brétchen, Kuchen und Geback
Backerei und Konditorei Frede 14
| Brot, Brétchen und diverse Backwaren
Bio Brotzeit, Marcus Bender 11
Brot, Brotchen und Geback
Cibaria 6
Okologisch-biologische Vollkornbackerei
Kiichenschatze 19
Konditor- und Backwaren
— ..  Holzofenbicker Niehues
‘ traditionelle Backwaren aus dem Holzofen 15
Backerei Uekodtter 2
Brot, Brotchen, Kuchen, Vollwertbackwaren
Kriegels Kruste 303
I Low Carb Backwaren fir GenielRer
Leckermadel Kasekuchen
407a

Kasekuchen-Manufaktur

Kunsthandwerk und Textilien

Seide Schiinemann

Bilder und Souvenirs, Fotocollagen von Munster

Handgemalte und -gebatikte Seidenartikel 803
. Surjit Bedi
| Textilien, Hosen, Blusen, Rocke, Schals 806
Designer-Schmuck CHICANE 805
Designerschmuck
Edelsteinschmuck 809
Edelsteinunikate der Extraklasse
Wieczorek 802
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Hier stehen
Sie lange
Schlange.

Aber nie umsonst: Denn nur hier gibt es

die besonders leckeren und frisch am Hafen
gebackenen Brotchen, Brote, Snacks und
Kuchen mit dem vollen Korn unserer
miinsterlinder Biolandwirtschaft.

Und ziemlich nette Leute, die Ihnen

das dann sogar verkaufen. Warten Sie’s ab!

cibaria

BioVollkornBickerei S~ 1
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Obst und Gemiise

Gértnerei Neiteler
GemdUse produziert nach Bioland-Richtlinien

305

Bauernhof Holkenbrink
Kartoffeln, diverse Sorten, stets frisch geerntet

110

Obst- / Gemiisehof Lobke
Obst und Gemuse der Saison, Marmeladen uvm.

17

Okullus - Bioland-Hof Schulze Buschhoff
Gemuse und Obst der Saison, Krautertopfe, Eier

Paris Direkt
Obst und GemdUse, Krauter und Nisse

400

Obst und Gemiise Weiner
Saisonales Obst und Gemdise, Kartoffeln, Eier

Bioland Hof Norbert Meyer
GemuUse, Eier, regionale Bioprodukte, Bioimporte

408

Gemiise Lammerding
GemuUsesorten der Saison

405

Gemiise Westenberg
Feldfriichte, Kichenkrauter, Topfpflanzen

28

Hof Thoben
Eier, GemuUse, Marmeladen und Gelees, Kirbisse

401

Hofmetzgerei May
Fleisch-/Wurstwaren aus eigener Herstellung, Eier

409

Landfleischerei Beermann
Westfalische Fleisch-, Wurst- und Schinkenwaren

104

Bioland Bauernhof Klopper
Zertifiziertes Fleisch von Rind, Schwein, Geflugel

117

Edles Fleisch - Burkert & Schrader
Nationale und internationale Fleischspezialitdten

115

Wild-, Gefliigel- & Lamm Frenster
Geflugel und Geflugelprodukte, Pfannengerichte

31

Wild und Gefliigel Steinhoff

Zur Saison frisches Wildfleisch uvm.

103

Kemper”s Markthandel
Fleisch- und Wurstwaren, bes. Mettendchen

109

Hof Holstiege
Diverse Wurst- und Fleischwaren

118
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Krédutergartnerei Rohimann

Frisches GemUse, Obst, Kartoffeln und Bio-Eier 306
Obst und Gemiise Papenbrock 300
Obst und Gemdise der Saison, frische Eier

Obst, Gemiise, Siidfriichte Sommer 501
Regionale u. internationale Obstsorten, Gemuse

Obst und Gemiise Nieberg 304
Regionales Obst und Gemuse, Elbeobst

Obst & Gemiise Ralf Terwei 18
Frische Eier, Safte, Marmeladen, Honig

Obst und Gemiise Karbe 307
Obst und Gemdise der Saison

Obst und Gemiise Karbe 407
Saisonales Obst und regionale Gemusesorten

Obst und Gemiise Karbe 402
Saisonales Obst und regionale Gemusesorten

Hof Rotthove 506
Kartoffeln, Eier, Apfel, Tomaten, M&hren uvm.
Wildspezialitaten Diipmann 29
Geflugel, Lammspezialitaten uvm.

Fleischerei Madl 113
Diverse Fleisch- / Wurstwaren, Fleisch-Sommelier

Ross- und Lammschlachterei Schmelter 116
Fleisch- und Wurstwaren von Pferden uvm.

Fleischerei Fachgeschift Laurenz Koch 106
Schinken und Wurst

Landfleischerei Reckermann 108
Diverse Fleisch- und Wurstwaren

Bauer Hillmann 107
regionale Bio-Fleisch- und -wurstwaren

Tebbe Hof 114

Div. Fleisch- Wurstwaren, hofeigene Produktion




Blumen und Pflanzen

Blumen Hiilsmeier
Obst und Gemuse, saisonale Planzen, Krdnze, Eier

309

Blumen- und Zierpflanzenhandel Grone
Straulle, Gewdchse, Beet- und Balkonpflanzen uvm.

603

Blumen Horstmann
Topfpflanzen in bunten Farben

Blumenhandel Bolster
Blumenzwiebeln aus NL, Topf- und Kubelpflanzen

23

Blumenhandel Odenbach
Frische Schnittblumen, bunte Strau3e

602

Rosen und Tulpen van der Post
Uber 30 Sorten Rosen, versch. Tulpensorten

601

Wolle & Moritz - Kaffee & Feinkost
Kaffeespezialitaten, Tees oder Safte, Snacks

Arning's Bratkartoffelwagen
Krosse Bratkartoffeln mit Beilagen

Winterhoff's Café am Dom
Kaffee, Tee, Snacks, frische Waffeln, Crépes

Stiirzl's Reibekuchen
Reibeplétzchen, Kartoffelpuffer

Café e piu
Kaffeerezepturen aus dem Hause Lavazza

Dieks' Kaffee & Curry
Imbiss

Reibekuchen Genius
Reibekuchen nach Uberlieferten Rezept

Die rollende Kochstation
Erbseneintopf mit Wiener Wirstchen uvm.

Helmut Peinemann Imbiss
Mittagstisch mit diversen Tellergerichten

Asia Imbiss Nguyen
Asiatische Spezialitaten

Yoppertjes
Hollands Poffertjes

Schnittblumen Rosi

Frisch gebundene Straule der Saison 7
Blumen/Floristik P. Kemker 606
Blumen, Blumensamen, Floristik-Artikel
Gértnerei Kemker 607
Frische Schnittblumen, Beet- und Balkonpflanzen
Fuestruper Pflanzenhof - Andreas Stoppe 610
Pflanzen, Rosen, Solitarpflanzen, Deko-Artikel
Blumen Gottschling 1M
Beet- und Balkonpflanzen, Hochstdmmchen
o0 (]

Kase und Molkereiprodukte
Die Tirolerin 9
Tiroler Spezialitaten
Klaus Hoggemann 213
Eier, Milch- und Milchpodukte
Kasespezialitdaten Ralf Kiirten 204
Mehr als 200 Kasespezialitaten
Kiirten's Bergkase / Gerharz 119
Kasespezialitdten aus den Alpen
Alp- und Bergkése Roede Dilling 30
Kasespezialitaten aus dem Allgdu
Ziegenhof am Strohn 102
Ziegenkase, Ziegenfleisch und -wurst uvm.
Cadés Bio-Kdse-Stand 209
Rohmilchkése, Ziegenkase, Bio-Kase
Kasespezialitaten Palczinski 32
Hart- und Weichkase, Frischkdsevariationen uvm.
Kése Peiske 202
250 Sorten Kase, Kaseplatten nach Wunsch
Kasehandel Raymond van Veen 203
Hollandische Kasespezialitaten, Vla, Butterkekse
Kase Wesche 201
Gunstige Kasetuten, Gouda, Bergkdse
Kadse Walkewitz
Diverse Kasesorten 200
Kadse Lamskemper 27
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Hart- und Weichkase, Frischkdsevariationen




Feinkost, Gewlirze und
Spezialititen

Gartnereien

Kréduter und Gewiirze Pollak / Krey
Gewdrze, Tee und Krauter

Gartnerei Diibjohann
Selbst kultiviertes GemuUse in Gartnerqualitat

Asino Nero
Sardische Produkte

Gartenbau Benedikt Wermelt
Schnittblumen, BlumenstraufBe, Topfpflanzen

Der Olivenstand
Mediterrane Produkte

Gartenbaubetrieb Hell
Topfpflanzen in bunten Farben

Feinkost Vinzenz Kuhl
Ausgewahlte Feinkost: diverse Kdsesorten uvm.

Gartenbaubetrieb Karl Krunk
Frische Schnittblumen, gebundene Straulle uvm.

Imkerei Mike Gerdes
Einheimische und Sortenhonige

Krdutergartnerei Rohimann
Kuchen-, Heil- / Duftkrauter im eigenem Anbau

Bramers Mediterrane Feinkost
Antipasti

Gartenbau Holscher
Krauter, Gemuse, Stauden, Schnittblumen

Gebriider Bani & Mani
Feinkost, Saft- und Gewtrzmanufaktur

Gartenbaubetrieb Gebriider Potthinck
Versch. Beet- und Balkonpflanzen, Stauden

Riffelmanns - Mein Senf.
Senfmuhle Hochsauerland Manufaktur

Pasta Grande
Pasta, Pesto-Saucen, ital. Spezialitaten

Marktstand Firat
Obst, GemUse, eingelegte Oliven und Antipasti

SuRwaren

Imkerei Schmidt

Uber 60 Sorten Honig und -fruchtcremes, Met uvm.

Rooseboom Lakritz

Jalall D'Or
Trockenfrichte und -Nuss-Mischungen

Tante Tomate
Antipasti, eingel. Tomaten, Pepperoni uvm.

Dijkhof

Nusse und Trockenfrichte

Griechische Spezialitdten Naili
Eingelegte Produkte, div. Oliven, Dips

Friichteparadies Gusejnova
Diverse Trockenfriichte, auch Mischungen

Feinkost Huckenbeck
Franzésische Wurstwaren

Bernd Pudlizewski
Tee und Gewlirze

Warendorfer Olmiihle, G. Rabbe

Diverse Ole

Fisch, Raucherfisch, Matjes, Salate

Uber 140 Sorten Lakritz und Weingummi 810
Lakritz Jackenkroll 5
SURigkeiten aus aller Welt
L] (1]
Fisch und Meeresfriichte

I Fischhaus Kittner 22
Fisch, Meeresfriichte, Fischbrotchen uvm.
Fischspezialititen Bussmeyer 206
Fisch, Meeresfrichte, Bratheringe, Rollmdpse uvm.
Fischspezialitidten de Jong 207
Frischfisch, Raucherfisch, Salate, holl. Matjes
Fischfeinkost Liitjen 208

Feinkost Sultan
Feinkost, Griechische Spezialitaten
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Veranstalter Wochenmarkt:

Stadt Munster, Ordnungsamt

E-Mail: ordnungsamt@stadt-muenster.de

Zeiten: mittwochs und samstag, 7.00 bis 14.30 Uhr

Veranstalter Okol. Bauernmarkt:
Okologischer Bauernmarkt Minster e.V.
www.oekomarkt-ms.de

Zeiten: freitags, 12.00 bis 18.00 Uhr

Interessengemeinschaft der Marktbeschicker
Miinster Westf. e.V.
www.wochenmarkt-muenster.de

Fallt der Markttag auf einen Feiertag, finden die
Wochenmarkte in der Regel am Tage vorher statt.

Die Marktsatzung des Ordnungsamtes regelt die Belange
der Marktbeschicker hinsichtlich deren Standplatze, des
Verkaufs, des Lieferverkehrs usw. Als Besucher des Mark-
tes beachten Sie bitte, dass das Mitfuhren von Hunden
und Fahrradern ebenso nicht gestattet ist wie das Fahr-
radfahren auf dem Marktgelande.

“«. Meergenuss o
fiir‘s Fest!

Lust auf Meergenuss?

Hausgemachte Leckerchen wie Lachs in
Orangendl, roter Winterheringssalat,
feinster geraucherter Wildlachs, frische
Garnelen oder irisches Lachsfilet sind im
Dezember bei uns an Bord!

Leckeren Fisch und
feinste Fischplatten
bitte vorbestellen:

- zu Weihnachten bis zum 16.12.
- zu Silvester bis zum 20.12.

www.fischhaus-kittner.de
Telefon: 0 54 51/15 750

Familienbédckerei

Jollkotter

) by O

Tollkotter's erfolgreiches Jahr 2023

* Bundesehrenpreis in Berlin erhalten, die hochste .
Qualitatsauszeichnung der Ernahrungswirtschaft.

+ Goldener Preis fir Original Tollkdtter Hausbrot®,
Pflaumenbrot und Champagnerroggen Brot

+ Preis fiir langjahrige Produktqualitiit
* Auszeichnung Meister.Werk.NRW

+ 3Jahre in Folge, daher Goldener Preis vom
deutschen Brotinstitut

+ Landesehrenpreis in Dusseldorf fir Qualitat
und Innovation

Freiwillige Brotpriifung zum wiederholten Male
10 x sehr gute Auszeichnung fur:

v Champagnerroggenbrot v Emmermax®
v Maggiabrot v Krustenbrot
v Fruchtprotz® v Tollkétter Korn
v Saftkorntopfchen v/ Tollkétter Walnuss
v/ Mandelmohrendinkelbrot v AufreilRer®
v Rustikalkruste v Funfkornbrot
v Viererbrot
Marktplan
www.tollkoetter.de 1

gegenuber der
Bezierksregierung

Tollkdtter ist Miinster. Wir backen und verkaufen in Miinster seit 1905.
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Etwas Warmes

Kalt heute!

Ja, aber nach einer schmackhaften Bratkartoffel-Mahlzeit
wird es einem schén warm im Bauch - und ums Herz...
Versprochen!

Fiir jeden Geschmack!

Zu unseren knusprigen Bratkartoffeln gibt eine knackige
Gewtlrzgurke und verschiedene Beilagen:

+ zwei Spiegeleiern « oder Heringsstipp

+ oder Kesselsulze < oder mit Leberkas

Gemiitlich!

Am neuen Standort, ganz im Westen des Domplatzes, is(s)t
man ganz gemdutlich an rotgedeckten Stehtischen.

Satt und zufrieden?
Schén! Kommt gerne wieder, wir sind

jeden Mittwoch und Samstag fiir euch da. Marktplan

706

Arning's Bratkartoffelwagen
Ursula Arning-Konopczynski
Feldstiege 74 - 48161 Munster

Das Beste vom Sommer und auch in allen anderen Jahres-
zeiten: regional und aus aller Welt, von Ananas bis Zucchini.
Schon in dritter Generation bekommen Sie das alles auch
inklusive Rezeptideen und selbstgemachten Kleinigkeiten.

Obst, Gemuse und Sudfrichte Sommer

Himmlischer Kase

Festlicher Genuss! Zu
Weihnachten und be-
sonders zu Silvester wird
es richtig gemutlich mit
einem Raclette oder ei-
nem Kasefondue - das
ist auf jeden Fall eine
abendflllende Beschaf-
tigung, die mit unserem
Kase zum besonderen
Genuss wird.

Eine Vorbestellung fiir
den passenden Kise
vor den Feiertagen ist
immer sinnvoll!

Riesige Auswahl! 250 verschiedene Sorten Hart- und
Weichkase, Ziegen- und Schafskase und verschiedene Frisch-
kasezubereitungen lassen das Kaseherz héherschlagen!

Freundlicher Service! Unser eingespieltes Team aus hat
richtig Lust auf Kase! Bei unserem grof3en Kase-Angebot fallt
die Auswahl manchmal nicht so leicht, deshalb beraten wir
Sie sehr gerne!

Wir wiinschen lhnen himmlischen Genuss!
Ihr Team von Kése Peiske

Marktplan

202

Kase Peiske

Hoher Heckenweg 8
48147 Munster

ilrj? ‘

Diese Angebote bekommen Sie in kommunikativer
Atmosphare!

...einfach Wochenmarkt!

...einfach Team Sommer!

Marktplan

501

Im Koppelfeld 64 - 48612 Horstmar - Telefon 0160 94840061 - E-Mail alexneuhardt@t-online.de
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Wintergemiise
von Bioland

Saisonales Gemiise
Geniessen Sie absolute Frische
und hochste Qualitat, denn
unser Gemuse kommt direkt
am Tag nach der Ernte auf
den Markt. Frische, die man
schmeckt!

Biologischer Anbau

Auf unserem Hof in den Baum-
bergen wirtschaften wir nach E
Bioland-Richtlinien im Einklang |
mit den Jahreszeiten. i

Winterfrische

Bis spat in den Winter wird der
frische Feldsalat geerntet! Auch
Schnittsalate haben noch Saison.
Nattrlich bekommen Sie bei uns
diverse Kohlsorten fir schmack-
hafte Wintergerichte sowie weiteres
saisonales Gemuse wie Rote Beete,
Spinat, Mangold oder Sellerie.

Alles knackig und gesund!

Bioland Gértnerei Neiteler
Baumberg 68 - 48301 Nottuln

Gartnerei Neiteler
Vertricks-GbR

Frisches Gemuse

aus den Baumbergen

Marktplan

305

Hartkase auf den Punkt. Gereift

.Wir reifen verantwortungsvoll, nachhaltig und achtsam ein wert-
volles Lebensmittel, das nicht nur den Korper, sondern auch die
Seele satt macht. Wir vereinen traditionelle Kaseherstellung und
einen behutsamen Reifeprozess mit héchsten Ansprichen far
jemanden, der ein richtig gutes Stlck Kase essen will.”

Die Allgduer Kdse-Affineure Thomas Breckle & Martin R6fle

Wild und Gut!

Wild fang! Wir haben fur
Sie frisches Wildbret von
Hirsch, Reh und Wild-
schwein. Auch Niederwild
wie Hase oder Fasan kom-
men frisch von der Jagd.
Alles wird von uns selbst
zerlegt und portioniert.

Gans gut! Unsere Ganse
kommen vom Hof Bitting
in Gescher, sie haben ein
wunderbar zartes und
aromatisches Fleisch.

Ente gut! Wie auch die
Ganse konnen Sie die Enten
komplett, zerlegt oder in
verschiedener Zubereitung
bekommen. Alles gut!

Wir wiinschen lhnen
schone Feiertage!

Marktplan
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www.steinhoff-wild-gefligel.de

Wer Kase von jamei Laibspeis probiert hat, erkennt sofort die
Einzigartigkeit. Jamei Kase ist nicht nur ein Stiick Kése sondern
ein Kunststuck fur GenieRBer. Man schmeckt die hohe Hand-
werkskunst mit dem jeder einzelne Laib gemacht ist und man
spurt mit jedem Bissen die Leidenschaft von Menschen, die mit
Ihrem Herzblut Kase herstellen.

Jeder Laib ist einzigartig.

e

Roede Dilling
Alp- und Bergkase

Ruschhausweg 75 - 48161 Munster
www.jamei-laibspeis.de

Marktplan
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Fur jedes Gericht dle
richtige Kartoffel

Das Jahr neigt sich dem Ende entgegen. Wir haben die Zeit
genutzt und unser Kartoffelsortiment um einige Sorten
erweitert, sie bekommen beispielsweise jetzt auch die
Jrotschalige Laura” bei uns.

Die Kartoffeln kommen aus eigener Ernte und sind von
Hand verlesen.

Uberzeugen Sie sich selbst vom késtlichen Geschmack!

Bis demnachst an unserem Stand,
Ihr Tobias Weiner und Team

Besuchen Sie uns auch auf unserer Facebook-Seite!

Marktplan

505

Familie Weiner
Kartoffeln, Eier, Obst und GemUse

schon mal
eng?

DER Milchmann
auf dem Wochenmarkt!

hochwertig:

Die vorzlglichen Kase sind
kostlich und haben alle das
Bioland und/oder Demeter
Siegel und sind selbstver-
standlich frei von Gentechnik.

ausgesucht:

Vom Biiffelhof in Bocholt
haben wir diverse kdstliche
Milcherzeugnisse, wie z. B.
den aromatischen Buffel-
Brie. AuBerdem fuhren wir
ausgesuchte Marken wie
Upplénder Bauernmolkerei,
Andechser Natur oder
Berchtesgadener Land.

traditionell:
Klaus Hoggemann betreibt
schon in dritter Generation

den Milchhandel auf dem Wochenmarkt, er ist
Uberzeugter Geniesser im Sinne von Slow Food.

Sie bekommen Ubrigens auch Gutscheine
flr unsere Produkte - ware doch mal eine
schone Geschenkidee!

Klaus H(jggemann Marktplan
Der Milchmann 213

BusenstralBe 6 - 48346 Ostbevern

L)

SPK-IMMO.DE

Mehr Raum zum Wohlfiihlen -
wir kiimmern uns drum!

Endlich mehr Platz fiir gemdtliche
Stunden mit der Familie und
Freunden: GréRBere Wohnraume oder
zusatzliche Zimmer stehen schon
langer auf Ihrem Wunschzettel?

Bei uns sind lhre Immobilienwiinsche
in besten Handen: Sie lehnen sich
zuriick, wir finden die passende
Immobilie fiir Sie — und prifen dabei
auch Angebote, die Sie gar nicht
selber finden kénnen.

Das ist Immobilienvermittlung
mit Profis.

Mebhr erfahren Sie auf
unserer Webseite
spk-immo.de/kaufen

5 Immobilien GmbH

der Sparkasse Miinsterland Ost

Besser mit Profis.
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lhr Lieben,

nach einem tollen Herbst ist
er nun da, der Winter. Be-
stimmt zeigt er sich von der
besten Seite und all seinen
schonen Facetten - wir freuen
uns auf eisblauen Himmel,
kleine Atemwolkchen in der
Luft und warmende Getranke
in unseren Handen.

Auch wahrend der kalten
Jahreszeit sollt lhr es ge-
mutlich haben - bei uns

gibt es geschlossene Zelte,
Heizungen, Wolldecken und
natlrlich haben wir neben den
gewohnten HeiBgetranken auch diesen Winter unseren
leckeren und warmenden Holunder-Gliithpunsch im Angebot.

Solltet Ihr noch auf der Suche nach einem schénen Geschenk
flr eure Liebsten sein, werdet Ihr bei uns bestimmt fiindig

- sei es ein Packchen unserer Espressomischung, ein Glas
leckeres Pesto, oder ein schlichter Geschenkgutschein.

o
WOLLE
HORITZ

Kaffee & Feinkost

Wir wiinschen Euch allen
eine schéne Advents- und
besinnliche Weihnachtszeit.
Das Team von

Wolle & Moritz Marktplan

Im Hagedorn 8
48159 Munster

Besonders lecker zu
Weihnachten

Zur Weihnachtszeit durfen es ruhig auch mal Gourmet-Kartoffeln
wie z.B. La Ratte, Rosa Tannenzapfen oder die Farbigen wie der
Blaue Schwede oder die Rote Emmalie sein.

Besonders lecker ist die edle alte Kartoffelsorte Bamberger
Hornlis vom westfalischen Acker der Holkenbrinks.
Deshalb mein Vorschlag fiir die Weihnachtszeit:

JUSRNDO |

AE3IE Ostbevern - Grove

Ii.w- r";';' i- “
B:*_ o O

-

Frohe Festtage wiinschen lhnen lhr Kartoffelbauer
Peter, Susanne und Senior Anton Holkenbrink!

Probier's mal mit Gemiitlichkeit

Bei der Brotzeit
Richtig zUnftig schmeckt
jetzt das Vinschgauer
Bauernbrot belegt mit
wurziger Wildschwein-
oder Truffelsalami - oder
mit dem aromatischen
~Nussknacker”. Dieser
kostliche Winterkase ist
aus thermisierter Heu-
milch mit Walnlssen -
musst ihr probieren!

Auf dem
Weihnachtsmarkt

Kommt doch mal an
meinem Tiroler Stand auf
dem Weihnachtsmarkt am
Kiepenkerl vorbeil Auch

da gibt es alle Kostlichkeiten
aus den Bergen.

Frohe Feiertage wiinscht
Eure Tirolerin

Marktplan
Die Tirolerin GbR 9

D

VU Westhoff/Walte

YT Schleswiger Stral3e 24
s DEn ALPEN 48147 MUnster

Westfiélischer Kartoffelsalat mit Bamberger Hornlis!

Zutaten: 1 kg Bamberger Hornlis, % Salatgurke oder ein
kleines Glas saure Giirkchen, 2 Apfel, 2 hart gekochte Eier,
1 kleine Zwiebel, Salz, Pfeffer

fiir das Dressing: 6 EL saure Sahne, 4 EL Mayonnaise,
Dillspitzen, Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Zucker, Petersilie

Zubereitung: Die Kartoffeln mit der Schale garen. Heils
pellen und auskihlen lassen. Danach in Scheiben schnei-
den. (Man kann die Kartoffeln auch am Vortag kochen.)

Gurke und Apfel schalen und in Wiirfel schneiden. Die
Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Flr das Dressing die saure Sahne mit der Mayonnaise
verrthren und mit Dillspitzen, Gewiirzen und Zitronensaft
pikant abschmecken. Die Kartoffelscheiben sowie die Eier-
und Zwiebelwiirfel vorsichtig unterheben.

Der Salat muss gut durchziehen. Mit gehackter Petersilie
bestreut servieren.

Besonders schmackhaft ist der Salat, wenn man vor dem
Servieren ausgelassene Speckwiirfel oder - zum Fest —
Streifen vom Réaucherlachs darauf gibt.

Viel Freude beim Zubereiten und guten Appetit!

Marktplan
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Bauernhof Holkenbrink
Lehmbrock 19 - 48346 Ostbevern
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Die feine Adresse

Unsere Philosophie:

Aufgeschlossenheit und Begeisterungsfahigkeit fiir neue Genusse!

Bei uns bekommen Sie neben einem vielfaltigen Angebot an bewahrter
erlesener Feinkost auch die ganz besonderen Spezialitaten.

Unsere Empfehlung fiir die winterliche Brotzeit:

Culatello di Zibello Jambon Noir de Bigorre

Der franzosische Schinken der alten
Rasse der Schwarzschweine wird sanft
mit Steinsalz aus den Salzwiesen des
Adour-Beckens gesalzen und hat min-
destens 20 Monate Zeit, um zu reifen.

Dieser italienische Schinken wird auch
gerne als der Kénig des Parmalandes
bezeichnet. Mit Salz, Pfeffer, Knob-
lauch und Wein gewurzt, reift er 14

bis 16 Monate bis er seinen intensiven
charakteristischen Geruch und seinen
vollen zarten und stBlichen Geschmack
erreicht hat.

Er mundet am besten bei einer Tempera-
tur von 20 - 22°C in dinnen Scheiben.

Fromage des fort

Der Hartkase aus Kuhrohmilch reift ca. 8 Monate in einem,
in Fels gehauenen, ehemaligen Artelleriewerk der Schweizer
Bundesarmee. Trotz seiner GroRe besitzt er einen murben,
festen Biss. Im Geschmack ist er wiirzig und trocken. In feine

. Scheiben geschnitten ist er ideal zur Brotzeit.

‘ﬂ? W, . Und als Geschenkidee: Exquisite Prisentkérbe
N , In unserem Online-Shop unter www.vinzenz-kuhl.de finden Sie zwolf
unterschiedliche Prasentkdrbe zu verschieden Themen. Fur individuell
angepasste Prasente sprechen Sie uns gerne an!

Ich wiinsche lhnen genuBreiche Feiertage und einen
guten Rutsch!

7‘F EINKOST %/ Feinkost Vinzenz Kuhl - 48341 Altenberge - kontakt@vinzenz-kuhl.de
Rezeptideen finden sich noch viele auf unserer Homepage:
www.vinzenz-kuhl.de
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Text: Elisabeth Vollmer Foto: stock.adobe.com

Etwas

Weun der Winter usseliges
Neeselregen bringt

abei ist die Tasse Tee nur eine

der Moglichkeiten, sich zu inne-

rer Warme zu verhelfen. Aber un-
bestreitbar, ist es das Getrank der Wahl,
wenn man sich schnell aufwarmen maoch-
te. Am besten funktioniert das mit den
Teesorten, die viele dtherische Ole enthal-
ten, dazu zahlen Pfefferminz, Anis, Kim-
mel, Fenchel und Vanilletee. Aber auch
die verschiedenen Schwarzteesorten hel-
fen beim Aufwarmen. Besonders wirksam
ist es, wenn man noch warmende Gewdur-
ze, wie Chili, Ingwer, Kardamom oder Zimt
zugibt. Diese Gewdurze kennt man ja auch
aus der Weihnachtsbackerei und sie sind
auch oft in Gewurzteemischungen ver-
eint, wie beispielsweise in dem indischen
Chai. Ein kleiner Schuss Honig in den
Tee lasst ihn noch besser warmen und
schmeckt auch prima.
Apropos Schuss - auch wenn es zunachst
zu einer wohligen Erwarmung kommt, ist
der Schuss Rum in den Tee nicht so ideal,
denn die durchblutungsférdernde Wir-
kung von Alkohol sorgt namlich nicht nur
far die Aufwarmung, sondern auch dafur,
dass der Korper die Warme schneller wie-
der abgibt.
Daflr weckt die heilRe Tasse Kakao das in-
nere Kind in uns, schmeichelt so der See-

Wetter wdt Nebel uud
odler wean Klirreude Katte v
herrscht: danu fristelt es eineun auch wanchiue
n fewperierten Réuwen. Natirlich Kanu wan
UArw auziehen, aber ok wokliger wéirut
wenn wan eine Schone Tasse Tee Schliirft

v

r L4

le und spendet regelrecht Geborgenheit.
Auch Milch mit Gewulrzen wie Kurkuma
und Ingwer schmeckt kostlich und warmt
langanhaltend.

Fir Punsch und Gluhwein gilt eigentlich
das Gleiche, wie dem Schuss Rum im Tee,
aber zur Weihnachtszeit gehoren diese
Getranke einfach dazu. Man geniel3t den
Gluhwein ja gerne in frohlicher Runde
auf dem Weihnachtsmarkt, kann ihn aber
auch sehr aromatisch zuhause zuberei-
ten: Rotwein erhitzen, eventuell frischge-
presste Orangen dazugeben und mit Ge-
wurzen verfeinern - einfach kostlich!

Auch mit den richtigen Speisen kann man
ein nachhaltiges Warmegefuhl erzeugen.
Zu den beliebtesten Speisen im Winter
zdhlen deshalb seit altersher heiRe Sup-
pen und pikante Eintopfe.

Es gibt auch Lebensmittel, die ein war-
mes bis heiBes Temperaturverhalten
aufweisen. Hierzu zahlen bei den Fleisch-
produkten Huhn, Rindfleisch, Lamm und
Wildfleisch, beim Fisch Lachs, Makrele,
Sardelle, Thunfisch und Scholle, beim Ge-
muse Kurbis, Kohl, Wurzelgemise, Porree
und Zwiebeln, Gewlrzpflanzen wie Knob-
lauch, Schnittlauch und Meerrettich sowie
viele Krauter und Gewdurze, beispielswei-
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braucht det Mefisch

se Basilikum, Rosmarin, Thymian, Kreuz-
kimmel, Kimmel, Ingwer und Chili.

Doch nicht nur in der Nahrung kann man
mit Krautern Warme erzeugen. Auch in
Hautcremes und Koérperlotionen sorgen
sie durch eine Anregung der Durchblu-
tung fur ein angenehmes Warmegefuhl.
Und wer sich so richtig durchwarmen
mochte, nimmt ein Wannenbad. Hier ist
nicht nur die richtige Temperatur ent-
scheidend fur das Wohlgeflhl, auch die
duftenden Badezusatze sorgen flr Reize.
Wahrend beispielsweise Melisse stim-
mungsaufhellend wirkt, macht Lavendel
angenehm mude und eignet sich damit
flr ein Bad vor dem Schlafengehen.

Gerade Menschen, die nicht so viel drau-
Ren sind, frosteln schneller. Ein langer
Spaziergang ist deshalb auch bei ,schlech-
tem Wetter” immer gut. Es hilft aber auch
schon ein Besuch auf dem Wochenmarkt,
dabei werden alle Sinne angesprochen
und aullerdem kann man sich hier mit
warmenden Lebensmitteln super einde-
cken! -
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» » Grofdes gemeinsames
Adventssingen

mit David Rauterberg

Sonntag, 10.12.2023
Domplatz

16.30-17.30 Uhr | Eintritt frei

® #adventinmuenster
]334 1] - :
h@.:ﬁ tourismus.muenster.de € muenstermarketing
ok exploremuenster @ exploremuenster

Miinster Marketing in Kooperation mit der Initiative Starke Innenstadt Minster (ISI)
und dem Messe und Congress Centrum Halle Miinsterland



§ 7 Jerera,

2 NATURLICH LEBEN
OKOLOGISCHE MODE - FAIR PRODUZIERT

LASSIGE

8 100K

Z.B. TROYER AUS
[ REINER SCHURWOLLE
€109,95 - NR. D0159

MUNSTER
WindthorststraBe 31
48143 Miinster

Mo-Fr: 10-19 Uhr
Sa:10-18 Uhr

NACHHALTIG & FAIR
SEIT 1985



