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Editorial

Liebe Leserin,
lieber Leser,

.Frei ist der Mensch, insofern er (...) sich selbst zu folgen in der Lage ist.” Doch
wie soll der Mensch, wie wir den Philosophen Rudolf Steiner hier zitieren, sich
selbst folgen, wenn er gar nichts Eigenes mehr hat?

Je mehr wir in Abhangigkeit geraten von den globalen, alles vereinnahmenden
Strukturen, desto abhangiger und unfreier werden wir. Das merken wir jetzt ganz
deutlich, in der globalen Krise.

Wenn ,Bio” und ,Regionalitdt” in die Marketingstrategien der groBen Kon-
zerne einflieBen, geraten die kleinen Produzenten in Abhangigkeit von den gro-
Ben Vermarktern und die Idee des naturnahen Wirtschaftens unter das Diktat der
Renditen und weltweiten Verflechtungen. So verliert sich das Individuelle, das Ei-
gene im globalisierten Angebot der Weltwirtschaft.

Doch es gibt eine Initiative, die sich gegen diese Entwicklung zur Wehr setzt:
Xéls, die Okologische Genossenschaft Neckar-Alb stellen wir Ihnen in unserer
Titelgeschichte vor. Und wir haben Menschen kennengelernt, die sich mit ihren
Betrieben bei Xdls engagieren — Backer, Metzger, Landwirte und Lebensmittel-
handler. Sie sind es, die sich mit stabilen regionalen Strukturen fur Versorgungs-
sicherheit einsetzen wollen, wenn in schwierigen Zeiten die weltweiten Handels-
ketten einbrechen.

Oder wie war’s mit etwas ganz Eigenem? Fur diese Marktleben-Ausgabe sind
wir auf die Idee gestoBBen, wieder selbst GemUse, Krduter und Obst anzubauen.
Eine Idee, die nach einem echten Sommerprojekt mit den Kindern klingt. Apro-
pos Sommer. Naturlich wird jetzt auch wieder gewandert und gefeiert. Wo das mit
viel Geschmack, Artenvielfalt und Traditionsbewusstsein méglich ist, auch davon
erzahlen die nachsten Seiten. Doch egal nach was lhnen der Sinn steht, unser
groBter Wunsch fur diesen Sommer ist ein weltweiter Frieden. Denn er ist die Vor-
aussetzung fur alle Menschen, um sich selbst folgen zu kénnen.

Ihr Marktleben-Redaktionsteam

www.marktleben.de
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Cicero (106 v. Chr.-43 v. Chr.)

Zugegeben, der Sommer hat viel Tolles zu bieten. In Sachen Genuss punktet jetzt
aber, ohne Frage, das heimische Beerenobst. Himbeeren und Co. verstiBen uns
einfach die Sommermonate — und das auf sehr gesunde Weise.

Eines noch vorneweg: Botanisch gesehen umschlieBt eine Beere ihre Samen mit
dem Fruchtfleisch. Himbeeren oder Brombeeren gehéren deshalb eigentlich nicht
zu Beeren, sondern zu den Sammelstein-
frichten, Erdbeeren sind aus botanischer
Sicht Sammelnussfrichte. Aufgrund der
vielen Gemeinsamkeiten mit den Beeren
werden aber alle zum Beerenobst gezahlt.

In Beeren stecken eine Menge Vitamine,
Mineralien, Ballaststoffe und sekundare
Pflanzenstoffe, denen eine gesundheits-
férdernde Wirkung zugeschrieben wird. Anthocyane zahlen zu diesen Pflanzen-
stoffen, die vor allem in Heidelbeeren, Brombeeren und schwarzen Johannisbeeren
stecken und fir ihre Farbe sorgen. AuBerdem verfligen Johannisbeeren Uiber be-
sonders viel Vitamin C — drei Mal mehr als Zitronen!

AuBer bei Stachelbeeren, reifen Beeren nicht nach. Wichtig ist also reife Friichte
zu kaufen, Wochenmarkte sind dafir beste Adressen oder auch Felder zum Selbst-
pfliicken. Da Beeren schnell schimmeln, missen sie im Kuhlschrank gelagert —
oder noch besser, schnell verbraucht werden. Mit ihren leckeren Aromen und un-
endlichen Zubereitungsmaoglichkeiten sind sie aber meist ohnehin ganz schnell
verschwunden, kaum dass man sie eingekauft oder geerntet hat.

JOBBER GESUCHT!

ben-Verteilung | zweimonatlich | eigener PKW erforderlich

Die Natur ist die
beste Fiihrerin des Lebens.

Romischer Philosoph

Redaktion Marktleben |

Fon 07121-381967 | info@marktleben.de

Artenreichtum

Was fliegt denn da?

Ist uns eigentlich bewusst, welch ein-
zigartige Landschaft wir mit der Schwa-
bischen Alb haben? Ein Schatz, der mit
dem Geoparkfest gefeiert wird. Denn
die Schwabische Alb wurde aufgrund
ihres besonderen geologischen und ar-

chdologischen Erbes 2015 als UNESCO
Global Geopark ausgezeichnet.

Als Geopark-Infostelle veranstaltet
ALB-GOLD am 10. Juli das Geoparkfest
mit dem Tag der Artenvielfalt. Im gro-
Ben Naturgarten erwarten die Besucher
eine Menge Infos, Tipps und Wissen
zur Biodiversitat und wer mag, geht bei
einer Fihrung auf Schmetterlings-
Pirsch. Rund 20 Stande laden zum Ent-
decken und Verweilen ein. Dass dabei
auch bei den Jingsten keine Lange-
weile aufkommt, daflr sorgen ein
Geodiplom, tolle Kletter-, Bastel- und
Malangebote oder Filme Uber die Hoh-
lenforschung. Gequengelt wird also an
diesem Tag bestimmt nicht — oder nur,
weil das Fest um 17 Uhr vorbei ist.

ALB-GOLD

GEOPARK

FEST -

10. JULI 2022 TAG DER

SONNTAG 11 - 17 UHR ARTEN- &
VIELFALT /

ALB-GOLD Kundenzentrum
72818 Trochtelfingen
www.alb-gold.de




Frischekiste

Feinstes Bio —
direkt vom Feld
nach Hause und
ins Blro

Bio fuir die Zukunft

Die b2 Bio pur hat neben Biomarkten einen der dltesten
Bio-Lieferservices. Auch den Landkreis Reutlingen fahrt er mit
einer breiten Palette regional erzeugter Lebensmittel an.

[tramodern: Man spart sich die

Fahrt zum Einkaufen und lasst sich
sein Essen liefern! Tatsachlich? Was
heute im groBen Stil so clever ver-
marktet wird, wurde schon vor 25 Jah-
ren begonnen, als die ersten weit
verstreuten Bio-Landwirte Uberlegen
mussten, wie ihre Erzeugnisse zu den
Kunden finden, ohne dass diese lange
Wege auf sich nehmen.

Im Kern gesund

Urspriinglich eine urgesunde Idee
also, und an einem urgesunden Ort
hat sie begonnen, konkret zu werden.
Die Fischermihle in der Nahe von Ba-

lingen ist ein Ort mit ganz besonderem
Flair. In den 70er-Jahren fanden sich
hier Menschen zusammen, die, inspi-
riert von der Anthroposophie, Nah-
rungs- und Heilmittel produzieren und
Antworten auf drangende Fragen un-
serer Zeit finden wollten. Aus vielem,
was dort im Kleinen begann, sind er-
folgreiche Unternehmen geworden.
Die Demeter-Gartnerei der Fischer-
mdihle ist mittlerweile ebenfalls stark
gewachsen und nach Binsdorf umge-
zogen. lhre Inhaber, Sabine Franz und
Stefan Schopf hatten schon 1998 einen
Lieferservice aufgebaut, mit den Jahren
kamen die b2-Biomdrkte mit Bio-Bistros

in Balingen und Rottweil, das Catering
und eine Manufaktur dazu. Heute kann
man sich mit der Frischekiste das ge-
samte Sortiment des Web-Shops liefern
lassen — nach Hause oder ins Biro.

Krummes gerade machen

LUnser Ziel ist es, Lebensmittel so zu
handeln, dass wir uns in Zukunft noch
regional und gesund erndhren kon-
nen”, erklart Stefan Schopf. Daher war
b2 Mitbegrinder der Regional-Genos-
senschaft Xals und kooperiert mit ihr
und anderen kleinen Betrieben, um die
echte Regionalitat am Leben zu halten.

Besondere Aufmerksamkeit wird da-
bei der Vermeidung der Lebensmittel-
Verschwendung gewidmet. , Wir ha-
ben einen Koch, der kann krumme
Gurken gerade schneiden”, witzelt Ste-
fan Schopf. Tatsachlich geht auch im
Bio-Bereich etwa ein Viertel der Ernten
nicht in den Verkauf, weil die Friichte
zu klein, zu krumm, zu unansehnlich
sind. Durch die Verbindung von Gart-
nerei, Handel und Kiiche wird die Ar-
beit der Gartner und der Natur vor dem
Wegwerfen bewahrt.

Wer bereit ist, beim Einkauf von Le-
bensmitteln etwas tiefer nachzudenken
wird schnell feststellen, dass der Preis
fir nachhaltig und 6kologisch herge-
stellte Produkte nicht zu hoch ist. Viel-
mehr ist der Discounter-Preis zu niedrig
und den Rest der eigentlichen Kosten
zahlen die Natur und irgendwann un-
sere Kinder. Bewusst einzukaufen, oder
auch Anteile der Regional-Genossen-
schaft Xals zu erwerben, sind echte In-
vestitionen in die Zukunft.

Den Suden schmecken

Unter den mediterranen GewdUrzen ist Thymian ein echter
Klassiker. Mit seinem wunderbar wiirzigen Aroma bringt das
Kraut eine Geschmacksnote in die Kliche, die sogar mit fri-

schem Obst und Eis harmoniert.

hymos bedeutet im griechischen Mut

oder Kraft. Eine Tatsache, die sicher
alle Thymian-Liebhaber begeistern wird,
denn der Name des Kriuter-Klassikers
Thymian ist die Ableitung von Thymos.

Die Aromen des Stidens

Ob Thymian, der auch als Quendel be-
zeichnet wird, nun wirklich ein Mut- oder
Kraftmacher ist, lohnt sich auf jeden Fall
herauszufinden, denn das Kraut besticht
durch ein wunderbares Aroma. Ein wiir-
ziges, herzhaftes Aroma, das nach Siiden
schmeckt — kein Wunder, denn in der me-
diterranen Kiiche ist Thymian zu Hause.
Eine Tatsache, die sicher im Ursprung
des Krauts, dem Mittelmeerraum liegt.

Thymian gehort mit seinen kleinen
dunkel- bis graugriinen Bldttchen und
rosa- oder lilafarbenen Bliiten zur Fami-
lie der Lippenbliitler. Die Bliitezeit des

Krauts ist je nach Sorte zwischen Mai und
Oktober und wie bei allen essbaren Kriu-
tern kann man auch die Thymianbliiten
genieBen — etwa als hiibsche essbare De-
koration.

Die fruchtigen Varianten

Neben dem Klassiker sind vor allem
Zitronen- und Orangen-Thymian sehr le-
ckere Varianten, die mit ihren Zitrusaro-
men sommerlichen Salaten und Getrén-
ken eine fruchtige Note verleihen und be-
sonders gut zu Fisch harmonieren. Uber-
raschen wird so machen, dass Thymian
selbst zu Eis und Obst sehr fein schmeckt.

Wer beim Wiirzen zum getrockneten
Thymian greift, sollte sparsamer sein als
mit dem frischen Kraut, denn er hat etwa
die dreifache Wiirzkraft. Wer’s probieren
mag, findet beim Eichberghof in Miinsin-
gen beste Kriuter in Bioland-Qualitit.

Tipps & Wissenswertes zum Thymian

Thymian enthilt dtherisches Ol, in dem unter anderem die Substan-
zen Thymol und Carvacrol stecken. Daneben finden sich auch Gerbstoffe und

Flavonoide in dem Kraut.

Am besten kauft man sich Bio-Thymian im Topf und pflanzt das Kraut
an einen sonnigen Standort im Freien. Ob im Kréiuterbeet oder im Kiibel, so ldsst
sich der winterharte Thymian quasi das ganze Jahr ernten. Wer lieber zum ge-
trockneten Thymian greift, tut auch da gut, Bio-Qualitédt zu kaufen.

Getrockneter Thymian sollte trocken und lichtgeschiitzt aufbewahrt
werden. So hilt er sich bis zu zwei Jahren frisch.

Die Verwendung von Thymian kennt kaum Grenzen. Das Kraut gibt der

Krauterkiche

Zutaten (fUr 4 Portionen:
600 g Erdbeeren - 4 EL Akazienhonig « 1/2 Vanille-
schote - 2 EL Zitronensaft - 2 EL Aprikosensaft < 8
Stiele Thymian oder Orangen-Thymian - 30 g Wal-
nusskerne ¢ 200 ml Schlagsahne - 400 g griechischer
Joghurt

Zubereitung:

Die Erdbeeren waschen, putzen und vierteln.

Die Vanilleschote léings aufschneiden und das
Mark herauskratzen. Die Thymianstiele unter flie-
Bendem Wasser waschen, trockentupfen und die
Blittchen von den Stielen abzupfen. Das Vanille-
mark, Honig, Thymian, Zitronen- und Aprikosen-
saft glattriihren.

Vier Stiicke Backpapier (ca. 30 x 40 cm) ausle-

gen. Die Erdbeeren jeweils mittig darauf vertei-
len und mit der Honigmarinade betréiufeln. Das
Backpapier wie ein Bonbon verschlieBen und die
Enden mit Kiichengarn zusammenbinden.

Die Péackchen auf ein Backblech legen und im

vorgeheizten Backofen bei 200 °C auf der zwei-
ten Schiene von unten 15 Minuten garen. Inzwi-
schen die Walnusskerne in einer trockenen Pfanne
goldbraun rosten. Die Sahne steif schlagen und
kiihl stellen.

In einer Schiissel das Joghurt cremig riihren,

die steif geschlagene Sahne unterheben und das
Sahne-Joghurt auf vier schonen Teller anrichten.
Die Erdbeeren vorsichtig aus dem Backpapier neh-
men, mit etwas Sud zum Sahne-Joghurt setzen und
mit den Walnusskernen bestreut servieren.

Einen guten Appetit wiinscht Thnen
die Marktleben-Kiiche

DRUCKFRISCHE
QUALITAT
AUS DER REGION

Druckerei Raisch GmbH & Co. KG
AuchtertstraBe 14

. i N A 4 N vegetarischen Kiiche genauso eine mediterrane, fein wiirzige Note wie Fleisch-
2-bi opur.de g v und Fischgerichten. Wer Spa3 an Neuem hat und Sii3es liebt, wird im Thymian

sogar einen besonderen Begleiter zu frischen Friichten und Eis entdecken.

72770 Reutlingen
Telefon 07121/5679-0
info@druckerei-raisch.de
www.druckerei-raisch.de

Raisch @

DRUCKT

RVICE - CATERING - MARKTS



Mit allen Sinnen geniel3en, das lasst sich gleich bei zwei
besonderen Genusswanderungen. Am 12. und 19. Juni heif3t
es rein in die Wanderstiefel — und den leeren! Rucksack

nicht vergessen.

as Wandern hat wieder Konjunk-

tur. Seit Jahren. Wir schnlren uns

die Wanderstiefel wie einst unser Opa,
schultern den Rucksack samt Nach-
wuchs, erkunden allerortens Premium-
wanderwege und fuhlen uns einfach
gut. Wandern berthrt eben alle Sinne.
Wer also Lust auf zwei wahre Sin-
neserlebnisse hat, der sollte sich jetzt
den Kalender nehmen und am 12. und
19. Juni Genusswanderung eintragen.

Gemacht aus Werten

Das Auge genieBt sofort in den
Weinbergen von Neuhausen, geht
doch der Blick Uber den gesamten Alb-
trauf am Horizont. Ein perfekter Ort

fur die Albgemacht Genusswanderung.
Entlang einer Wanderroute durch die
Weinberge prasentieren die Produzen-
ten der Regionalmarke Albgemacht
ihre Produkte an verschiedenen Stan-
den. Kulinarisch geht es dabei zu, denn
die 2019 gegrindete Marke steht fur
viele leckere Lebensmittel — und sie
steht fir besondere MaBnahmen zur
Artenvielfalt und fur einen fairen Um-
gang mit Flora und Fauna.

Von 11-18 Uhr kénnen Genusswan-
derer sich hier am 12. Juni verwohnen,
einkaufen und auch Neues entdecken,
wie etwa das neue Albgemacht-Pro-
dukt Albguinoa. Wer mag, macht eine
Fihrung auf dem Weinerlebnisweg

MMT &

ALBGEMACHT

@'scheides aus dem Biosphérengebiet
Schwibische Alb

www.metzingen.de/genusswandern

Atemberaubende Ausblicke am RofBfels —
die hochgehflogen Genusswanderung
belohnt in vieler Hinsicht

mit, informiert sich Gber Natur- und
Umweltthemen oder genieft einfach
mit seinen Kindern das Treiben rund
um die Neuhauser Keltern.

Geflogen per Pedes

Wer die sportlichere Herausforde-
rung sucht, den wird die hochgehflo-
gen Genusswanderung am 19. Juni
begeistern. Vom Wanderparkplatz Ge-
stutshof St. Johann oder der Eninger
Weide fuhrt die Tour mit bester Be-
schilderung tber die Hohe Warte auf's
RoBfeld. Es lohnt sich Ubrigens sehr,
den Aussichtsturm des Schwébischen
Albvereins, die Hohe Warte, zu bestei-
gen, denn bei guter Sicht liegen einem
die Alpen wahrlich zu FuBen.

Alle, die sich schlieBlich Hunger an-
gelaufen haben, werden den Regional-
markt lieben, der auf dem Rof3feld von
11-18 Uhr einladt. Direktvermarkter
aus dem Ermstal und von der Schwabi-
schen Alb bieten herzhafte Spezialita-
ten genauso wie StBes und Hochpro-
zentiges — schon unsere Nase wird
schnell allerlei Feines erschnuppern.

Wem das RoBfeld noch nicht hoch
genug liegt, der kann mit dem LSV
RoBfeld zu einem Rundflug abheben,
sollte sich aber schon im Vorfeld dazu
anmelden.

Vieles macht diese Genusswande-
rungen zu etwas Besonderem. Eines
wird jedoch einzigartig sein: Die Ruck-
sacke werden nach diesen Touren gut
gefillt sein — mit Leckereien, die zu
Hause noch lange erinnern an die
Wege zum Geschmack.

Regionalspezialist

Engagement fir regionale Strukturen —
Christina und Michael Schneider

Seit 30 Jahren mit groBem

Verwurzelt bleiben!

Der Marktladen in TUbingen setzt auf kooperativen Umgang
mit seinen Lieferanten und eine besondere Qualitat in der
Bedienung. Mit zwei Bioladen in der Unistadt vertritt er die
urspringliche Idee des Bio- und Regionalgedankens.

iel Freundlichkeit begegnet einem,

wenn man den Marktladen in Tu-
bingen betritt. In kaum einem Lebens-
mittelmarkt wird so viel bedient wie
hier. Nicht nur an der vom Feinschme-
cker pramierten Kasetheke, auch Obst,
Gemdse, Fleisch, Wurst und Backwaren
werden hier von fachkundigen Men-
schen Uberreicht, die wissen, was gut
ist —und auch, wo es herkommt.

Die Freundlichkeit des Marktladens
wirkt nicht aufgesetzt, sie scheint tief
im System des Geschafts zu liegen.
Denn Freundlichkeit ist ja das, was
leicht verloren geht, wenn Systeme
immer gréBer werden. Inhaber Michael
Schneider, der mit seiner Frau Christina
die Bioladen fuhrt, ist zutiefst betrof-
fen, von dem, was er in der Lebens-
mittelvermarktung weltweit und ge-
rade auch in Deutschland wahrnimmt.
In seinem Blog Marktlese beschreibt er
Hintergriinde eines Lebensmittelhan-
dels, dem kleine Produzenten und
groBe okologische Zusammenhange
gleichermaBBen zum Opfer fallen.

Die Begriffe Bio und
Regionalitat verkommen

Im Bio-Bereich streben die groBen
Ketten danach, die Produktion an sich
zu binden. Damit erobern die Gesetze
der groBen Markte immer weitere Be-
reiche und am Ende kommt das Bio-
Gemdise aus riesigen Glashausern, die

mit der einstigen Idee naturnahen An-
baus nicht mehr viel zu tun haben.
Auch der Begriff , Regionalitat” ver-
kommt im Marketing der GroBen. Ur-
springlich war damit eine regionale
Verwurzelung gemeint, die der Markt-
laden heute noch vorbildlich praktiziert:
Uber 60 Produzenten, viele aus der Re-
gion, darunter zahlreiche kleine Be-
triebe, mischen sich hier in das um-
fangreiche Bio-Vollsortiment. Das be-
deutet fur den Handler einen immen-
sen Aufwand, den sich groBe Einzel-
handelsketten nicht leisten. Mit einem
eigenen Logo aus’m Ldndle zeichnet
Der Marktladen die Produkte aus, die
wirklich von hier sind: eine Bandbreite,
die man kaum ein zweites Mal findet.

.

Verstehen, worum es geht

Der Marktladen erfreut sich einer
treuen und wachsenden Kundschaft
von Menschen, die verstehen, dass
echte Regionalitat, Hofe in unserer Re-
gion und individuelle Lebensmittelpro-
duktion in intakter Landschaft, nur
erhalten werden durch dieses feine
Netzwerk und den partnerschaftlichen,
freundlichen Umgang eines Vermark-
ters wie dem Marktladen mit den klei-
nen Produktionsbetrieben.

. Wir brauchen jetzt dringend viele
Anteilszeichnungen an unserer Genos-
senschaft Xdls, mit der wir die wichti-
gen und stark bedrohten regionalen
Strukturen im Bio-Bereich starken und
erhalten”, sagt Michael Schneider, der
zu den Griindern der Genossenschaft
zahlt. Angesichts der gewaltigen Ver-
anderungen in den internationalen
Markten, die uns bevorstehen, ist es
jetzt dringlicher als zuvor, belastbare re-
gionale Strukturen aufzubauen, die in
Notlagen noch tragen, davon ist der
Marktladen-Betreiber Uiberzeugt.

Der Marktladen

Mehr Bio aus der
Region gibt's nirgends.

Weitere Infos zu unseren liber 60 regionalen
Lieferanten auf dermarktladen.de




Netzwerker

Xéls-Partnerbetriebe sind eine bunte Mischung aus
Unternehmen der ganzen Region Neckar-Alb — die
Dorfgemeinschaft Tennental mit seiner Gartnerei und

Kaserei (g. r) und der Schénberghof mit seinem Braun-

vieh (r.) gehéren auch dazu

Erfolgreiche Akteure aus dem Bio-Bereich wollen sich nicht
langer mit den Irrwegen der Lebensmittel-Wirtschaft abfinden
und haben einen alternativen Weg eingeschlagen. Die Genos-
senschafts-Initiative Xals ist ernst und gutgelaunt, regional und
schwabisch, sehr durchdacht und energiegeladen.

dre es nicht schon, jeder von
uns hitte seinen eigenen Le-
bensmittelanbau, eigene Ver-
arbeitung und Logistik? Wiirde sein
eigenes Gemiise ernten, Brot backen,
Fleisch metzgern? Wenn man das, was
wie ein kindlicher Traum klingt, etwas
grofer denkt, dann kommt dabei eine

Idee heraus, die seit 2019 mit Xdls, der
Okologischen Genossenschaft Neckar-
Alb, Gestalt gewinnt.

Wenn Lieferketten versagen, Qualitit
sinkt und Preise steigen, dann ist es viel-
leicht Zeit, dem allgemeinen Trend zu
immer mehr Rationalisierung und Glo-
balisierung etwas entgegenzusetzen und
sich auf kleinere Strukturen zu besinnen,
die uns durch die Krisen im groBen Sys-
tem hindurchtragen konnen.

Individualisten finden
zusammen
Nur vier Konzerne beherrschen 90 %
des Lebensmittelhandels in Deutsch-
land. Mit dieser Marktmacht {iben sie

Aktuell sind 13 Partnerbetriebe bei Xals
aktiv — und produzieren eine groBe Vielfalt
an leckeren Bio-Lebensmitteln

Druck aus auf die Preise, was nicht nur zu
Lasten der Qualitdt und Angebotsvielfalt
unserer Lebensmittel geht, sondern auch
zu Lasten von Umwelt, Artenvielfalt,
Tierwohl und Lebensqualitét, und zu Ent-
fremdung, Ausbeutung und Abhingigkei-
ten fiihrt.

Aber es gibt sie noch, die Lebensmit-
telproduzenten und -héndler, die ihren ei-
genen Kopf haben, die sich weigern, in
dem allgemeinen Prozess der Industriali-
sierung von Landwirtschaft und Lebens-
mittelproduktion und in der Zentrali-
sierung des Handels mitzuschwimmen.
,»Wir schauen nicht mehr zu, wie tiglich
Vogel, Insekten, Liaden, Hofe und hand-
werkliche Verarbeitungsbetriebe in unse-
rer Region verschwinden®, sagt Michael
Schneider, Inhaber des Marktladens in
Tiibingen. Wie er setzen auch Bicker-
meister Hubert Berger und Metzgermeis-
ter Karl-Heinz GrieBhaber ganz auf Bio-
Qualitit.

Mit ihnen haben auch andere Inhaber
von Bio-Lidden, Lebensmittelverarbeiter
und Landwirte erkannt, dass die gegen-

seitige Abhéngigkeit, die sie voneinander
haben, nicht zu Konkurrenzkampf und
Rationalisierung fiihren muss, sondern
auch Gemeinsamkeit und Vernetzung,
Verldsslichkeit und Qualitétssicherung
hervorbringen kann.

Von ihnen wurde eine Genossenschaft
gegriindet, die ein regionales Netzwerk
schafft, in dem Landwirte, Verarbeiter,
Hindler und Verbraucher gemeinsam ent-
scheiden, was gut fiir sie ist. Sie stehen
zusammen fiir eine regionale, unabhén-
gige Versorgung mit Lebensmitteln, die
fair zu allen Beteiligten und zu Tier und
Umwelt arbeitet. Ihr Name, Xdls — von
,,Gsdlz, dem schwibischen Wort fiir
Marmelade — steht fiir schwibische Tra-
dition, Selbstgemachtes, Geschmackvol-
les, Regionalitdt und fiir Vielfalt und
Individualitéit in Gegenwart und Zukunft.

Die ursprungliche Bio-ldee
Wihrend selbst im Bio-Bereich Dis-
counter zunehmend das Geschiift iiber-
nehmen und ihre Bedingungen durch-
setzen, setzt Xdls darauf, dass man sich
untereinander kennt. Das schafft Transpa-
renz, Verbindlichkeit und Vertrauen —
auch und vor allem gegeniiber den Ver-
brauchern. Es hilt die urspriingliche Idee

als Xals-Partner die Vernetzung, wie auch der
Ziegenhof Ensmad (o. r.) — beim Marktladen
(r) und den b2-Biomérkten, ebenfalls Partner-
betriebe, sind die Xéals-Produkte zu haben

des Bio-Gedankens aufrecht, dass man
den Blick fiir die elementaren Dinge be-
hilt, die in Rationalisierungsprozessen
verloren gehen: die Natur, ihre Kreisldufe
und Gesetze, den Wert von Arbeit und
Produkten, die Wiirde von Mensch und
Tier, vom kleinen Insekt bis hin zur Ge-
sundheit der Konsumenten.

»e xals

Okologische
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Metzgermeister Karl-Heinz GrieBhaber schatzt
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100 % biologisch | 100 % regional | 100 % Handwerk

Bioland

www.bio-baecker-berger.de




,Wuchernde Prozesse, wie Krebs, zei-
gen sich nicht nur bei Menschen im zu-
nehmenden Maf3, sondern auch in der
Produktion, im Finanzwesen und anderen
Bereichen unserer Gesellschaft®, erklirt
Stefan Schopf, Inhaber der b2-Mirkte in
Balingen und Rottweil. ,,.Die Fihigkeit
Maf zu halten entsteht daraus, dass man
sich beriihren ldsst und Betroffenheit ent-
steht*, ergénzt Severin Hauenstein, Be-
triebsleiter beim Hofgut Martinsberg, der
das bei den Hoffiihrungen dort immer
wieder erlebt, wenn Menschen Tieren be-
gegnen. Gegen das Diktat der Marktwirt-
schaft , Effizienz = GroBe* steht bei Xdils
Begegnung und Austausch in einem ge-
meinsamen Prozess fiir das Wohl aller Be-
teiligten.

Die meinen es ernst

Mit ihrer Festlegung auf eine definierte
Region Neckar-Alb und klare Kriterien
fiir Partnerbetriebe gibt sich die Genos-
senschaft ein deutliches und anspruchs-

N
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Symbiose zwischen Severin Hauenstein (1.)
und Hubert Berger, der die Eier vom Hofgut
Martinsberg in seiner Bio Backerei Berger
verarbeitet

volles Profil. Der Erhalt natiirlicher
Grundlagen und einer funktionierenden
Lebensmittelversorgung, der Attraktivitit
des lidndlichen Raums und des Handwerks
sind allesamt Ziele, von der alle Bewoh-
ner unserer Region profitieren.

Den Mitgliedern der Genossenschaft
geht es um einen Paradigmenwechsel, um
eine grundlegende Neuausrichtung hin zu
einer regionalen, zukunftsfihigen Le-
bensmittelversorgung. Und sie sind liber-
zeugt, dass dieses Umsteuern in der Welt
von heute zu einer Uberlebensfrage ge-
worden ist. Xdls bietet Erzeugern, Verar-
beitern und Héndlern im Bio-Bereich an,
sich als Partnerbetrieb anzuschlieSen und
bietet dariiber hinaus fiir jedermann die
Moglichkeit, sich ohne viel Aufwand zu
beteiligen. Der Traum davon, die Welt
doch etwas anders zu gestalten, wird ganz
konkret — und alle konnen mitmachen!

Einfach selbst aktiv werden
Die Idee, Dinge selbst in die Hand zu
nehmen, nimmt mit dem Genossen-
schafts-Prinzip reale Gestalt an. Als Ge-
nossenschafts-Mitglied wird man Mitei-
gentlimer an der gemeinsamen Sache.
Und alle Mitglieder, egal ob sie nur einen
oder viele Anteile halten, konnen in
der Generalversammlung gleichberechtigt
mitbestimmen: Ob man sich fiir Lebens-
mittelrettung einsetzt und in Projekte in-
vestiert, die fiir den Handel untaugliches
Gemiise (zu klein, zu unformig) verarbei-
ten, fiir ein Bruderhahnprojekt, fiir eine

Leckeres glutenfrei — Xals-Partner Manfred
Hausler backt jetzt auch fur Allergiker
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Mitglied werden!
xaels.de/mitglied-werden

Ausriistung  fiir tierschonende Hof-
schlachtung oder fiir noch mehr Offent-
lichkeitsarbeit.

Da es sehr wichtig ist, mehr Menschen
fiir den Wert natiirlicher und regionaler
Lebensmittel zu sensibilisieren, hat Xdls
fiir diese Bildungsarbeit die gemeinniit-
zige Xdals-Stiftung gegriindet. Auch hier
sind Spenden und Mithilfe eine gute
Moglichkeit, positiv Einfluss zu nehmen
auf unsere Gesellschaft.

Es ist also gar nicht so, dass wir die
Konzentrationsprozesse mit immer gro-
Beren Betrieben, méichtigeren Konzernen
und undurchschaubaren politischen Pro-
zessen ohnmiichtig ertragen miissten; dass
wir tatenlos hinnehmen miissten, was sich
angeblich ,,alternativlos* entwickelt. Wir
konnen Teil eines Prozesses werden, der
nochmal da ansetzt, wo die Grundlagen
eines guten Miteinanders, einer gesunden
Ernédhrung und einer intakten Umwelt lie-
gen: vor unserer eigenen Haustiire.

Metzgerethos

Die Wirde der Tiere

Sie stehen fir gelebtes Tierwohl in ihrer Metzgerei

— Manuela und Karl-Heinz GrieBhaber und Desirée

GrieBhaber-Vetter (v. |.)

Die Bioland und Demeter zertifizierte Metzgerei GrieBhaber in
Oschingen bewahrt traditionelle Wertvorstellungen und achtet

auch beim Nutztier seine Wrde.

leisch ist unser wertvollstes Lebens-

mittel. In einer Welt, in der es in ge-
waltigen Mengen plastikverschweiB3t zu
Wegwerfpreisen im Supermarkt liegt,
geht das Bewusstsein dafur leicht ver-
loren. Aber da hat ein Tier gelebt, ein
Tier mit einer Seele. ,Es ist ein ganz be-
sonderer Moment, wenn ein Tier sei-
nen letzten Atemzug tut”, berichtet die
Metzgermeisterin Desirée GrieBBhaber-
Vetter, ,wenn es seine Seele aus-
haucht”.

Vor vier Jahren hat sie die Fihrung
des elterlichen Betriebs Gibernommen.
Selten, wirklich selten, findet man eine
Metzgerei, in der der Tod eines Tieres
mit so viel Feingefihl erlebt wird. Die
Bio-Landwirte, die hier ihre Tiere anlie-
fern, haben noch einen echten Bezug
zu ihnen. ,Ich nehme keine Tiere an,
die nicht von ihrem Besitzer selbst ge-
bracht werden”, erklart Seniorchef
Karl-Heinz GrieBhaber, , der Landwirt
ist verantwortlich fir das Tier bis es bei
mir im Hof ist.” Seit 36 Jahren, seit der
Griunderzeit von Bioland, ist der Metz-
germeister Mitglied bei diesem Ver-
band, der sich fur hohe ethische MaB-
stande in der Tierhaltung einsetzt.

Eine andere Definition
von Frische

Um den Bezug zwischen Mensch
und Nutztier, der tber Jahrhunderte
Ublich war, in unserer Zeit industriali-
sierter Tierhaltung und Schlachtung zu

erhalten, hat die Metzgerei GrieBhaber
viel getan. In Zeiten, als das jeder fir
eine kleine Metzgerei fur vollig unwirt-
schaftlich hielt, hat Karl-Heinz GrieB-
haber viel investiert, um EU-Normen-
konform weiterhin selbst schlachten zu
kénnen.

Das Wort Frische hat hier eine neue,
besser gesagt: alte, kaum noch gefun-
dene Bedeutung. Da das Fleisch durch
die Schlachtung im Haus warm verar-
beitet werden kann, kann auf viele Zu-
satzstoffe, die sonst fur die Wurstpro-
duktion benétigt werden, und auch auf
zusatzliches Fett und Wasser verzichtet
werden.

Um den Tieren bis zuletzt das Ver-
bleiben in ihrer gewohnten Umgebung
zu ermoglichen, investiert die Metzge-
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Wir esse™kain FicTseh

auBer wir haben dafiir die Verantwortung.
Bio Metzgerei GrieBhaber | Reutlinger StraBe 37 | 72116 Méssingen

s
e

rei GrieBhaber jetzt, unterstltzt von
Xals, der Okologischen Genossenschaft
Neckar-Alb, in einen Schlacht-Anhan-
ger der es ermoglicht, auf den Hofen
vor Ort zu schlachten.

Eine starke Gemeinschaft
verandert

Mit X&ls haben auch Uber viele Jahre
gepflegte Kooperationen fir die Liefe-
rung von GewdUrzen, Gemdise, Backwa-
ren und was die Metzgerei sonst noch
braucht, eine gute Struktur gefunden.
Die GrieBhabers wissen, dass es eine
starke Gemeinschaft braucht, um die
traditionelle Produktion von Lebens-
mitteln zu erhalten. ,,In Berlin kann ich
nicht mitregieren”, sagt Desirée GrieB3-
haber-Vetter, ,aber wenn jeder da wo
er ist das tut was er kann, dann kon-
nen wir etwas verandern.”

Wir sind fiir Sie da:
Mo/Mi
Di/Do/Fr 9-18 Uhr
Telefon 074 73 [ 64 58 | www.metzgerei-griesshaber.de Sa



a2 _ £

Leidenschaft fur's Backerhandwerk — Manfred Hausler lebt sie

Die gute Stube

Brotkultur

NatUrlich, hochwertig, regional, transparent vom Acker bis
zur Theke — das ist fUr die kleine Bio Brotbackerei Hausler viel
mehr Natur als Pflicht. Und sie wird gesehen: Sowohl Bioland
als auch Demeter zertifizierten die einzigartige Brotkultur.

m elf Uhr treffen? Das ginge nicht.
Da schlafe er noch. Um drei Uhr
mittags hatte er eine Stunde Zeit zu
reden. Aber dann, spatestens dann
wartete seine Backstube auf ihn.
Manfred Hausler lebt einen verscho-
benen Alltag. Und den verbringt er Tag
fur Tag auf gut 100 Quadratmetern in
seiner Backstube. Hier verstellen einem
Brotkisten den Weg, da scheppern
Blechregale, dort stolpert man tber
eine Ruhrmaschine, zum ehemaligen
Biro, das langst auch der Backstube
eingemeindet wurde, gelangt man nur
durch taktisches Umplazieren der um-
stehenden Utensilien. Ein Verschiebe-
puzzle, das Manfred Hausler taglich
spielerisch 16st.

BROTBACKEREI

HAUSLER

—~ GUTES-BROT.COM

Alles geht durch seine Hand

Er Ubernahm die Backstube vor
etwas mehr als sechs Jahren. Es ist das
Habitat eines durch und durch Uber-
zeugten Einzeltdters, der, so konnte
man es vielleicht ausdriicken, jedes sei-
ner Brote mit einem Handschlag per-
sonlich in die Welt verabschiedet. Und
das ist nicht Ubertrieben: Er kreiert hier
nicht nur seine Brote, sondern wirkt als
Hebamme, Amme und beseelter Vater
seiner Geschopfe. Sprich: Alles geht
durch seine Hand; er stellt den Sauer-
teig und das Ferment selbst her und
formt aus wenigen ehrlichen Zutaten
die Backwaren, die mittlerweile, dop-
pelt zertifiziert, in den Bioldden im gan-
zen GroBraum Stuttgart-Tubingen-Rot-

) S0, BROTKULTUR IN
ALTER TRADITION

In iiber 30 Bioldden in der Region

Alle Verkaufsstellen finden Sie auf

meiner Webseite gutes-brot.com

MANFRED HAUSLER

tenburg geliebt werden. Eine eigene
Ladentheke braucht er nicht; ein Web-
Shop jedoch ermdglicht Bestellungen.

Manfred Hausler arbeitet bevorzugt
mit Dinkel, nattrlich stammen alle Zu-
taten unfrisiert aus der Region, und
formt aus ihnen seine ,Kinder” von
Ferment-Brot Uber Croissants bis Plun-
der. Taglich stellt er sich ab vier Uhr
nachmittags zu seinen Rihrgeraten,
keine High Tech-Maschinen, sondern
ehrliche, urspriingliche Helfer, die teil-
weise noch die Armbewegungen des
knetenden Backers imitieren. , Friher”,
sagt er, ,hat man eine Maschine ge-
kauft, um einen guten Teig zu machen.
Bei den heutigen Maschinen muss der
Teig zur Maschine passen.” Und schiit-
telt den Kopf. Das versteht er nicht. Bei
ihm folgt der Teig noch seiner Hand
und seinem Kopf, auch bei der Konigs-
disziplin, dem Brezelschlingen.

Er dreht sich um und macht sich auf,
sein Tag- oder sollte man sagen: Nacht-
werk? zu beginnen. Den Ausschalter in
der Backstube findet er friihestens um
drei Uhr frih. Denn um sieben spéates-
tens 6ffnen die zu beliefernden Laden.

Neu: Glutenfreie Kost

Es bedeutet keine Mihe fur ihn. Die
Uberzeugung und Liebe zu seiner Ar-
beit geben Kraft. Zumal er jetzt auch
noch in den jungen Regionalverbund
Xéls aufgenommen wurde. Ein paar Ki-
lometer weiter mietete er sich neuer-
dings noch eine weitere Backstube an,
die von seiner Mitstreiterin Franziska
betreut wird. Eine glutenfreie Insel fur
allergische Kunden.
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Hochbeete sind toll. Hochbeete aus Naturstein sind
unschlagbar. Denn sie sind nicht nur 6kologisch wertvoll,
sondern fordern die Artenvielfalt fir Flora und Fauna.

Gelebte Biodiversitat

wei Eidechsen huschen Uber eine

Steinmauer. Was fir eine Uberra-
schung — schlieBlich stehe ich mitten im
Reutlinger Industriegebiet. ,Ja, wir
haben hier eine kleine Eidechsenfami-
lie”, erzahlt mir Markus Trost, Teamlei-
ter bei der KSV Natursteinwelt in Reut-
lingen. Mit ihm und Geschaftsfuhrer
Markus Holder bin ich verabredet.

Fir Mensch und Natur
Spatestens seit wir bis nach Italien
fahren, ohne ein einziges Insekt auf der
Windschutzscheibe, machen wir uns
Uber Biodiversitat Gedanken. Wir wer-
keln mit den Kinder im Garten, pflan-
zen wieder eigenes Gemdse, Krauter
und Obst an — nicht weil es ein Trend
ist, sondern weil es sich richtig anfuhlt.
.Ein Hochbeet aus Naturstein vereint
die Interessen von Mensch und Natur”,
bringt Markus Holder unser Thema auf
den Punkt. Und tatsachlich, es tber-
zeugt auch mich. Denn ein Naturstein-
Hochbeet schafft Lebensraum fur Flora
und Fauna. In den Steinmauern siedeln
sich Insekten und Eidechsen an — und,
ein Segen fur jeden Hobbygartner,
Nacktschnecken mogen die tagsiber
warmen Gemaduer nicht! Die Pflanzen
dagegen gedeihen Uppig, denn sie pro-
fitieren von der Warme der Steine.
Ganz egal, ob groBer oder kleiner
Garten, ein Naturstein-
Hochbeet lasst sich

immer integrieren und ist dazu ein ech-
ter Blickfang. Die Optik ist es auch, die
Uber die Wahl des Steins entscheidet.
.Was wuirden Sie mir empfehlen?”,
frage ich die Profis bei unserem Ge-
sprach. Jurakalkstein aus dem Altmuhl-
tal oder Muschelkalkstein aus dem
Wirzburger Raum sind ihre Favoriten —
auch wenn hier die Steinauswahl un-
gezahlte Winsche erfllt.

Nachhaltig fur Generationen
Zur Optik gehort schlieBlich die Uber-
legung: Will ich Systemmauersteine?
Sie haben eine gesagte Ober- und Un-
terseite und bilden Mauern mit diinnen
Fugen. Die Trockenmauersteine dage-
gen sind an allen Seiten gespalten und

Profis in Sachen Naturstein
— Markus Holder (I.) und Markus Trost

schaffen Natursteinmauern wie wir sie
aus Weinbergen oder stdlichen Regio-
nen kennen. Diese Hochbeete aus tro-
cken aufgesetzten Natursteinen, also
ganz ohne ein Bindemittel zwischen
den Steinen, sind in punkto Artenviel-
falt nicht zu Ubertreffen. Und sie sind
unschlagbar in Sachen Nachhaltigkeit,
denn sie Gberdauern Generationen.

Alles, was es flur den Bau eines
Naturstein-Hochbeets braucht, erfahre
ich an diesem Nachmittag. Mit einem
immensen Fachwissen rund um Natur-
steine sowie Garten- und Landschafts-
bau beeindruckt mich die KSV Natur-
steinwelt, deren Service von der Bera-
tung und Praxistipps Uber den Verkauf
bis hin zur Lieferung reicht. Ein Service,
der nicht nur in Reutlingen geboten
wird, sondern naturlich auch in den
Niederlassungen Metzingen und Erolz-
heim und am Stammsitz in Biberach.

Als ich schlieBlich vom Hof radle,
denke ich, was fir ein tolles Familien-
projekt fur die Sommerferien: mit den
Kindern im Garten ein Naturstein-
Hochbeet bauen! Und damit wieder
ein Stlck mehr Biodiversitat leben.

88400 Biberach

88453 Erolzheim
72555 Metzingen
72770 Reutlingen

KSV Natursteinwelt

www.ksv-natursteinwelt.de

0735118873-0
07354 9340/70-5
07123 /2617-0
07121 5155-0



Rundherum

Zukunftsmode

Wo kann ich eigentlich schicke aber 6kologisch faire
Kleidung kaufen? Wer sich fur Nachhaltigkeit in Sachen
Mode interessiert, der ist genau richtig beim Reutlinger
Stadtrundgang Future-Fashion-Tourguide. In einer zweistln-
digen Fuhrung zeigt Future Fashion — die neue Bewegung fur

nachhaltige Textilien und bewusstes Konsumverhalten in Baden-Wurt-

temberg — wo Uberall nachhaltiges Einkaufen in der Achalmstadt méglich ist. Eine tolle Idee,

bei der die Macher mit ihren Gasten auch gerne ins Gesprach kommen.
> Reutlingen | 2. Juli | 11.30 Uhr | Anmeldung & Infos unter 0176-70 1346 53
oder futurefashiontour-reutlingen@fashionmie.de

Lebensfreude

Unter dem Motto Lechayim — auf das Leben! steht das
erste Klezmer-Festival in Minsingen. Ein Wochenende -
lang wird hier gelacht, getanzt und gesungen. Ver- :
schiedene Bands lassen die Besucher eintauchen in die :
Welt der Klezmer-Musik, ein Chor- und Kalligraphie- :
Workshop ladt zum Mitmachen ein und jldische :
Anekdoten und jidischer Humor fordern die Lachmus- :
keln heraus. Beim Café lkarus in Buttenhausen und dem Alten Gefdngnis Minsingen sor- -

gen israelische und orientalische Spezialitdten fur das kulinarische Gluck.
> Minsingen/Buttenhausen | 30. Juni-3. Juli | Tickets unter 073 81 - 182-145 oder
touristinfo@muensingen.de | www.muensingen.de

Markttreiben

Wer sich fur Regionalitdt interessiert, kommt an ihm
nicht vorbei: Der neigschmeckt.-Markt prasentiert sich
wieder im grinen Band der Reutlinger Oststadt. Unter
den alten Baumen der Planie und im Stadtgarten bieten
unzahlige Aussteller eine Vielfalt an Nahrungsmitteln,
Handwerk, Textilien, Dienstleistungen und Informatio-
nen. Fir buntes Treiben sorgen Mitmachaktionen fur

groBe und kleine Besucher und das Bihnenprogramm im Stadtgartencafé.

> Reutlingen | Planie/Stadtgarten | 24. Juli | 11-19 Uhr | www.kunstundfeinkost.de

Da steckt mehr drin.
Z. B. die geschmackliche Vielfalt der Schwabischen Alb!

Failenschmid GmbH | Landgasthof & Albmetzgerei
Parkstr. 2 | 72813 St. Johann — Gachingen
Tel. 07122/82870 | www.failenschmid.de

_Der Albmetzger.

Bergfest

Hinter den Kulissen — bei Brauereibesichti-
gungen und Bierverkostungen gibt's eine
Menge Interessantes zu erfahren

Der Berger Dreierpasch

Von 8. bis 11. Juli 1adt die
Berg Brauerei wieder zum
Ulrichsfest. Ein ganz besonde-
res Fest, das vor 111 Jahren
seinen Anfang nahm. Drei
Mal die Eins also fir das zug-
kraftige Fest von der Region
far die Region.

igentlich ist es eine Steilvorlage:

Ulrichsfest in Berg. ,Die Brauerei
Berg lasst es mit ihrem Chef Uli jedes
Jahr tlichtig krachen. Zum Wohle des
Bierkonsums.” Aber so ist es halt nicht.
Es war der GroBvater des heutigen
Brauereibesitzers, Ulrich Zimmermann,
der das alljahrliche Fest zu Ehren des
Kirchenpatrons, dem Heiligen Ulrich,
zum Blrgerfest erhob, als er 1911 erst-
mals die Menschen in den Brauereihof
lud. Damals tauften die Zeitungen das
eigens fur diesen Anlass gebraute Dop-
pelbier, ein Starkbier, das Ulrichsbier.
Man nannte das vollmundige Ulrichs-
bier also nicht nach den Brauereibe-
treibern, sondern nach dem Heiligen
Ulrich.

Tradition schlagt
Namensgleichheit

Aber Tradition und Brauchtums-
pflege verlieBen weder Brauerei noch
Ort. Langst gilt das Fest als Wahrzei-
chen fur die Region, organisiert von
einer Drejeinigkeit aus den Berger
Vereinen, der Berg Brauerei und dem
Kirchbierlinger Musikverein. Ein Dreier-

pasch, mit dem man nicht verlieren
kann.

Ein Fest von der Region
far die Region

Das erhalt die Philosophie des seit
Dekaden beliebten Volksvergnigens:
Menschen aus der Region zusammen-
fUhren und das Leben der Region vor-
stellen. So gibt es dieses Jahr einen
Live-Blick auf die bis heute praktizierte,
aufwendige, aber qualitatssteigernde
Bottich-Garung, einen Ausschank aus
traditionellen 50-Liter-Holzfassern, Bier-
verkostungen und Brauereibesichtigun-
gen, bei der einem klar wird, dass die-
ses Bier sehr kenntnisreich nur aus
regionalen Zutaten gebraut wird.

Daneben prasentieren sich jedesmal
andere Themenbereiche auf dem Land-
und Handwerkermarkt. Er zeigt, dass
die heimischen Produkte kreativ und
qualitativ spielerisch mit den globalen
Anbietern mithalten kénnen. Dieses
Mal liegt der Schwerpunkt auf dem
Albwacholder und der Symbiose der
Heiden mit der traditionellen Schafhal-
tungskultur. Gaukler, Ritter und edle
Damen tummeln sich in originalge-
treuer Kostiimierung auf dem Mittel-
alterlager. Und nicht zuletzt die Ange-
bote fur Kinder wie Hupfburg, Kisten-
stapeln oder gar das Kinderfest (am
Montag), die auch nicht langweilig
werden, wenn der Herr Papa sich im
Garten ein weiteres Ulrichsbier bestellt.
Und, natdrlich, Musik, Musik, Musik.

Langeweile Fehlanzeige — auch fir Kinder

heiBt's Spal3 und Spannung in Berg

Bierkulturstadt Ehingen

Die Stadt Ehingen unterstltzt das
Fest wie immer. Als Bierkulturstadt mit
funf unabhangigen, historischen und
nach wie vor familiengefiihrten Braue-
reien verweist sie mit ihren 27.300
Einwohnern Miinchen im Pro-Kopf-Ver-
gleich in den tiefsten Bierkeller der
Donauregion.

AU

Authentisches Treiben auf dem Burghof

— zu Ehren von Adelheid von Schelklingen
und Graf Heinrich von Berg wird auch ein
mittelalterliches Lager beim Ulrichsfest auf-

geschlagen

FZUM

BRAUEREIFEST!

8.-11.JULI, EHINGEN-BERG

=4

Festprogramm
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ckerhaus Veit WilhelmstraBe 88 | Backerei Wucherer WilhelmstraBe 9 | better2gether BismarckstraBe 63 |
Bioland Bickerei Stumpp Wochenmarkt | Bioland Hofgut Gaisbiihl Gaisbiihl Hofgut 12 | Bio Béckerei Ber- o

ger Am Busbahnhof / RémersteinstraBe 3 / SonnenstraBe 83 / WilhelmstraBe 127 | Bioland Hofladen Fuhr frZSCb vO m
Kathe-Kollwitz-StraBe 16 | Bioland Gartnerhof Werner Wochenmarkt | Café Rebental RebentalstraBe 3 |

Citykirche Nikolaiplatz 1 | Easy Sports LembergstraBe 9 | EBK Blumenmdnche Wochenmarkt | E-Center
Emil-Adolff-StraBe 21 | E-Center Getrankemarkt Birnenweg 8 | ENGEL STORE WilhelmstraBe 109 | Fahrrad
Sauer SteinachstraBe 46 | fashionMIE Kaiserpassage 7 | Feinkost Landmesser Wochenmarkt | Fridi unver-
packt Weibermarkt 3 | GartenBaumschule Schlotterbeck PoststraBe 7 | Geniesserscheune LeyrenbachstraBe
39 | Gutsgaststatte Alteburg Alteburg Hofgut 1 | Heimatmuseum OberamteistraBe 22 | Kaffeeh&usle Alte-
burgstraBe 15 | Klinikum am Steinenberg SteinenbergstraBe 31 | La Perla DeckerstraBe 3 | Landratsamt

BismarckstraBe 47 | LAngossnack Wochenmarkt | Lesle Bernd Wochenmarkt | Liebe Wochenmarkt | Litzke Wilbelmstr. 9 - Reutlingen
Wochenmarkt | Loretto Wochenmarkt | Markthalle Obere Wéssere 3-7 | Markt & Handel Silke Frech Wo- 5 ] Telefon 07121/338016
chenmarkt | Metzgerei Schneider WilhelmstraBe 70 | Metzgerei Zeeb Gustav-GroB-StraBe 10 / Katharinen- : b oroi. herverido

straBe 3 | Mikeler Nikolaus Wochenmarkt | Naturkundemuseum Am Weibermarkt 4 | Naturschutzzentrum
WeingértnerstraBe 14 | Nepomuk Unter den Linden 23 | Nestel SteinachstraBe 15 | Niibling & Holwein
GeorgenstraBe 26 | Osiander’sche Buchhandlung WilhelmstraBe 64 | Pasteria Allkemper Wochenmarkt |
Raisers Kartoffeln Bei der Kirche 3 | Rathaus Marktplatz 22 | Reutlinger Essig-Manufaktur Nirtingerhof-
straBe 10 | REWE FohrstraBe 40 | Rudis Hithnerhof Wochenmarkt | Schall Weinhaus JettenburgerstraBe 2 |
Schmauders Hof Wochenmarkt | Schur Reinhard Wochenmarkt | Sikora Michal Wochenmarkt | Sonnen-
Apotheke WilhelmstraBe 10 | Stadtbibliothek SpendhausstraBe 2 / Im Wasen 5 | Teelddle OberamteistraBe 7
| Tiroler Spezialitaten Wochenmarkt | Tourist Information Marktplatz 2 | Umweltbildungszentrum Listhof
Friedrich-List-Hof 1 | Vinum OberamteistraBe 2 | Volkshochschule SpendhausstraBe 6 | Vom Fass Katharinen-
straBe 13 | Weltladen RathausstraBe 10 | Wollwinder Getrinkevertrieb HeppstraBe 91

In der Region

Bad Urach Backerhaus Veit (Brezelback) - BeckaBeck - Flomax - Hotel Graf Eberhard - Kurverwaltung -
Rathaus | Bad Urach-Seeburg Speisecafé Schldssle | Bempflingen VIVENA Markthalle | Burladingen Optik
Gut | Burladingen-Hérschwag Gasthof Réssle | Dettingen BeckaBeck - Brennerei Walter - Hofladen Strasser
- Rathaus - salzgliick | DuBlingen eBikes DuBlingen/Tiibingen | Ehingen-Berg Berg Brauerei | Eningen B&-
ckerei Sautter - Edeka Aktiv Markt Vrakas - Rall Baumschulen - Rathaus | Engstingen Backerei Marquardt
- Edeka Roggenstein | Frickenhausen NaturHaus Walz | Génningen Reiff Strickwaren - Staiger-Schérer’s
Kaffeewelt - Wanderheim RoBberg | Gomadingen Béckerei Glocker | Gomadingen-Dapfen Lagerhaus |
Gomadingen-Marbach Gestiitsshop | Gomaringen Emmy Lindgriin | Grabenstetten Wild-Ladle | Hayingen
Hofgut Maisenburg | Hayingen-Ehestetten Biohotel und Restaurant Rose | Hayingen-Minzdorf Altschul-
zenhof Engst | Hohenstein-Eglingen Rudis Hiihnerhof | Hohenstein-Odenwaldstetten Brauerei Gasthof
Lamm - Hohensteiner Hofkaserei Rauscher - Rathaus - Scheunenladen | Hohenstein-Oberstetten Marc
Wérz Kartoffeln | Hohenstein-Meidelstetten Stall Willi Wolf | Kohlstetten Kohlstetter Laden | Lauterach
Lauteracher Alb-Feld-Friichte | Lichtenstein Annegret Rehm | Lichtenstein-Honau Forellenhof Réssle -
Forellerie - Lichtensteinmiihle Miihlenladle | Mehrstetten Schmauders Hof | Merklingen H-Albzeit | Met-
zingen Flomax - Handel Baumschulen - Lowenzahn Naturkost - Rathaus - Stadtbibliothek - Tourist Infor-
mation - Weinbaumuseum - Weingéartnergenossenschaft | Metzingen-Neuhausen Auhof Familie Reusch -
Reusch Fruchtséfte - Haus- und Gartenmarkt | Mittelstadt Backerei Bayer | Méssingen Café Pausa - Hof-
markt Jungviehweide - Rathaus | Miinsingen BeckaBeck - Biolandhof Maier - Failenschmid - LEADER
Mittlere Alb e. V. - Mobilitatszentrum - Optik Gut - Rad + Sport Schwald - Rathaus - Schmauders Hof -
Textilkunst Lina Andrea Dippel - Tourist Information - Tress Nudeln | Minsingen-Auingen Albmaler
Museum - Alb-Olmiihle - Biosphirenzentrum - Emmas Springerle - Flomax - Lagerhaus - Tress Nudelma- Pfl eg eg el d -
nufaktur | Minsingen-Buttenhausen Bliitenwerkstatt - Café lkarus - Miihlenladen Luz | Miinsingen-Hunder-

singen Metzgerei Seiffert | Nagold Stadtbibliothek | Nagold Wochenmarkt Mikeler Nikolaus | Neckartail- ' 2=,
fingen Haussermann Fruchtsifte | Neufra Markt & Handel Silke Frech | Oschingen Gréttle | Oferdingen % i
H&ussermann Fruchtsafte - Oferdinger Miihle | Owen Berghof Rabel | Pfullingen Béckerhaus Veit -
Backerei Marquardt - BeckaBeck - Bio Backerei Berger - ENGEL - Flair & mehr - gesundhaus - Marktapo-
theke - Optik Wérner - Rathaus - Rosenkranz Genuss - Schairers ESSKULTUR | Rémerstein-Béhringen Miih-
lengenossenschaft Romerstein | Sonnenbiihl Bickerei Haug - Bioland Gartnerhof Werner - Flos Hiih-
nerhof | St. Johann Hofladen beim Gestiit | St. Johann-Géchingen Failenschmid - Flomax | St. Johann-Upfin-
gen Béckerei StoB | St. Johann-Wirtingen Dorfbéckerei Tiefenbach | Trochtelfingen ALB-GOLD - Béckerei
Glocker - Edeka Roggenstein | Trochtelfingen-Haid Alb-Vital | Tibingen eBikes DuBlingen/Tiibingen - Hof-
gut Rosenau - Silberburg am Markt | Tibingen-Unterjesingen Gasthof-Hotel LAMM - Volker Theurers
Spezialitaten- und Whiskybrennerei | Tibingen Wochenmarkt Markt & Handel Silke Frech | Wannweil
Connys Hofladle - Gartnerei Hochstetter - Leckerbissen | Westerheim Gemeindeverwaltung | Zwiefalten
Bierhimmel - Loretto - Optik Gut - Rathaus | Zwiefalten-Mérsingen St. Josefgut | Zwiefalten-Sonderbuch
Sonderbucher Spezialititen

&l ﬂW\Jf‘ﬂit‘yJ auf dem Woohenmarke
eutlingen | Nagold

Was tun wenn...

Pflegeberatung ist eine

Leistung der Pflegekasse
Siegfried Janser ist Pflegeberater nach
§ 7a SGB Xl und berét Sie vom Antrag
bis zur Zahlung des Pflegegeldes!
Méchten Sie das Magazin Marktleben Ihren Kunden anbieten? Teilen Sie uns dies gerne mit: www.pflegegeldhilfe.org

Fon 07121-381967 oder info@marktleben.de Telefon: 07121-6954515

Marktleben

www.marktleben.de



