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unserer Bedienungstheken umzusetzen.

Ganz neu hinzugekommen ist der Dry Aged Beef Schrank mit Himalaya Salzrückwand,
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und in einem Laib Parmigiano Reggiano angerichtet werden.
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Das Ganze wird durch eine Weinverkostung mit ausgesuchten Weinen und süßen Nachspeisen abgerundet.
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 (mit Haut)
frisch aus den klaren Fjorden
Norwegens. Ideal für Grill,
Backofen oder Pfanne,  100 g  0.99
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  100 g  0.49
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  100 g am Stück  0.33
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mit Rückenstück,
Handelsklasse A,  100 g  0.15

Ein Stück Italien in Kleve
Eröffnung der neuen Bedientheke des E-Centers Schroff mit Live-Kochshow von 10 bis 19 Uhr

KLEVE. „La Dolce Vita“ – ein 
Stück Italien erwartet die Kun-
den des E-Centers Schroff am 
kommenden Freitag und Sams-
tag, 19. und 20. Februar, von 10 
bis 19 Uhr auf der Hoffman-
nallee 35 in Kleve. Denn dann 
wird die neue Bedientheke des 
E-Centers mit einer Kochshow 
und kleinen Verköstigungen 
feierlich eröffnet. Ein absolutes 
Highlight soll dabei die einzig-
artige „Dry-Aged-Beef“-Spezi-
alkühlkammer mit Himalaya-
Salzwand, die erstmals in Kleve 
in Betrieb genommen wird, 
sein. 

„Mit der neuen Bedientheke 
wollen wir unser Angebot an 
frischen Produkten erweitern. 
Deshalb haben wir uns entschie-
den, ein einzigartiges Konzept 
in Kleve umzusetzen“, sagt Axel 
Schroff, Geschäftsführer des E-
Centers. Dazu gehört unter an-
derem die neue Reifekammer für 
Fleisch wie Steaks, Rib-Eye und 
T-Bone-Steak, die von der Firma 
Schrutka-Peukert aus Kulmbach 
hergestellt worden ist. „Im Ge-
gensatz zu üblichen Kühlkam-
mern für reifendes Fleisch verfügt 
die Reifekammer im E-Center 
über eine Himalaya-Salzwand, 
die nicht nur der Reifung des 
Fleisches, sondern auch dem Ge-
schmack zu Gute kommt“, betont 
Markus Cox, Gebietsverkaufslei-
ter von Schrutka-Peukert. Denn 
durch die Luftfeuchtigkeit und 
die Wand aus Spezialsalz werden 

Temperaturen wie in einer Salz-
grotte geschaffen, ergänzt er. Zu-
dem wirke das Salz antiseptisch.

Vor allem sei die neue sechs 
Quadratmeter große begehbare 
Kammer wie eine Art „Show-
room“ aufgebaut, denn die zuge-
schnittenen Salzblöcke werden 
von hinten beleuchtet und so 
kann der Kunde der Reifung 
des Fleisches vor Ort zuschauen. 
„Hier lagert deutsches Fleisch 
von regionalen Bauern min-
destens sechs Wochen bis über 
einem halben Jahr“, ergänzt 
Schroff.

Regionales Food-Konzept

Aber nicht nur die Reifekam-
mer soll am Freitag und Samstag 
vorgestellt werden, sondern auch 
die zahlreichen anderen Ände-

rungen, die während der vierwö-
chigen Umbauphase unter der 
Leitung der Edeka Bauabteilung 
Rhein Ruhr vorgenommen wur-
den. „Den Umbau hatten wir 
bereits Anfang letzten Jahres ge-
plant“, erinnert sich Schroff. Da-
für begab sich die Familie Schroff 
gemeinsam mit Markus Cox auf 
eine zehnstündige Reise nach 
Mailand. Angelehnt an das nach-
haltige regionale Food-Konzept 
„Eataly“ entstand hier die Idee, 
für die Neueröffnung ein wenig 
italienisches Flair nach Kleve zu 
holen. 

Daher erwarten die Besucher 
am 19. und 20. Februar un-
ter dem Motto „La Dolce Vita“ 
italienische Köstlichkeiten wie 
Pasta-Spezialitäten, die von zwei 
italienischen Köchen direkt vor 

Ort zubereitet und in einem Laib 
Parmigiano Reggiano angerichtet 
werden. Zudem können die Ede-
ka-Besucher italienische Salamis, 
Weine und Antipasti probieren. 
Auch an die kleinen Besucher 
ist gedacht: Edeka-Mitarbeiterin 
Sandra Lippe schminkt die Kin-
der am Samstag während der 
Feierlichkeiten und der hausei-
gene Koch wird an beiden Tagen 
Steaks braten. „Es ist ein kleines 
Dankeschön an unsere Kunden, 
die während der Umbauphase 
die provisorische Bedientheke 
nutzen mussten“, betont der Ge-
schäftsführer. 

Bei der Umsetzung des neuen 
Konzeptes für die neue Bedien-
theke spielte das alte Industriege-
bäude, in dem sich das E-Center 
befindet, eine wichtige Rolle. 
„Das alte Industriegebäude mit 
dem Schornstein hat uns in-
spiriert, die Rückwand der Be-
dientheke im Industriedesign zu 
gestalten“, sagt er. Das heißt, die 
ehemalige Fabrikhalle wird mit 
Betonelementen, roten Ziegel-
steinen und Baustahl hervorge-
hoben. Die Thekenfronten sind 
dabei an die einzelnen Waren-
gruppen angelehnt.

Neue Thekenfronten

So bekommt das Fleisch ei-
ne Marmorfront, der Käse eine 
Front aus dunklem Massivholz 
und die Wurstspezialitäten wer-
den mit Betonelementen betont. 
Für den Fisch ist eine „Vintage“-

Optik vorgesehen: Die Theken-
front besteht hier aus einzelnen 
Holzelementen von alten Fi-
scherbooten. Und für die Heiße 
Theke, wo es Snacks wie Frika-
dellen und Würstchen gibt, wird 
auf Stahl mit Rostoptik zurück-
gegriffen. 

Das gesamte Fleisch wird mit 
einem speziellen „Meet-Light“ 
der Firma Bäro ausgeleuchtet. 
Zudem ist die neue Theke für 
die Warenpräsentation höher 
gebaut worden. Neu ist vor allem 
auch die Imbisstheke, die zwi-

schen den Abteilungen Fleisch 
und Wurst integriert worden ist. 
Sie befindet sich in der Mitte der 
neuen 34 Meter langen und ge-
schwungenen Theke. 

Auch für die Präsentation des 
Käses gibt es einen speziellen 
Käseschrank für die optimale 
Lagerung. Im Fischbereich sor-
gen Bilder von Fischerbooten 
für die mediterrane Optik und 
die Nebenzugänge werden durch 
bestimmte Industrietore betont. 

Nach den Feierlichkeiten plant 
Schroff, weitere Produkte ins Sor-

timent aufzunehmen. „Mit der 
neuen Bedientheke soll vor Os-
tern das Angebot noch einmal er-
weitert werden, nämlich um das
regionale Bentheimer Schwein
vom Klever Landwirt Hannen.
Es ist eine kleine Schweinerasse
aus artgerechter Haltung, deren
Fleisch aber sehr geschmackvoll 
ist“, erzählt der Geschäftsführer. 
„Vor einem halben Jahr haben 
wir bereits die naturbelassenen
Hähnchen von Kikok ins Ange-
bot aufgenommen.“

 Anastasia Borstnik

Die „Dry-Aged-Beef“-Kammer mit einer Himalaya-Salzwand sorgt nicht nur für die optimale Rei-
fung des Fleisches, sondern auch für einen einzigartigen Geschmack. Foto: privat

Zwei italienische Köche richten ihre Pasta-Spezialitäten in einem 
Laib Parmigiano Reggiano an. Foto: privat
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