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Liebe Leserin, 
lieber Leser,

„Den Leib soll man nicht schlechter behandeln als die Seele.” Es ist ein Satz, über
den man im ersten Moment stutzen mag, schließlich glauben wir doch unseren
Körper genauso wie unser Seelenleben im Fokus zu haben. Doch ist das wirklich
so, bei allzu oft viel Schaffigkeit und wenig Bewegung? Für alle, die jetzt „nein“
sagen, haben wir was.

Es ist das Restaurant & Landhotel Winter in Offenhausen. In unserer Titelge-
schichte erzählen wir von diesem kulinarischen Ort, mit seiner großen Gastlichkeit
der Inhaberfamilie Winter. Dass dies ein Platz ist, um sich Gutes zu tun, das war
uns dort schnell klar. Denn mit seinem neuen Außen-Pool ist das Haus ein abso-
lutes Glanzlicht der Schwäbischen Alb – und das nicht (nur) aufgrund des Schnee-
glitzerns bei unserer Fotoproduktion. 

Es sind auch in dieser Ausgabe wieder die Menschen unserer Region, die mit
ihrem Tun den Schreibstoff für unsere Geschichten liefern. So haben wir auch mit
einem Kartoffelbauern gesprochen und gestaunt, wie modernste Technik auf sei-
nem Hof Einzug hält. Wir haben uns in einer Backstube umgeschaut und mit dem
Bäckermeister über die Frage nachgedacht, wohin sich die Bio-Branche bewegt.
Und weil uns der Gedanke an den Winter’schen Pool nicht losgelassen hat (genau,
immer den Körper im Blick), haben wir mal nachgefragt wer eine solche Wasser-
welt kreieren kann. 

Der griechische Arzt und Lehrer Hippokrates sprach von Leib und Seele. Viel-
leicht passt sein Satz so gut an den Anfang unseres Editorials, weil wir auf den
nächsten Seiten auch immer wieder auf Ganzheitlichkeit schauen. Doch wozu
gehören dann eigentlich unsere Buchvorstellungen? Wenn wir mit ihnen beides
in Einklang bringen würden, Körper und Seele, dann wär’s doch perfekt.

Ihr Marktleben-Redaktionsteam

Impressum

Editorial

“
Wo der „Pfeffer“ wächst
Wenn die ersten heimischen Früchte noch ein bisschen auf sich warten lassen,
macht es Sinn, sich auch mal nach Exotischem umzuschauen. Wie wäre es bei-
spielsweise mit der Papaya? Wir meinen, ziemlich gut. Denn reife Früchte sind ein
wahres Vitamin-C-Wunder – 100 Gramm Fruchtfleisch decken den täglichen Vit-

amin-C-Bedarf zu 80 Prozent! Papayas sind
damit perfekte Begleiter durch die letzten
kalten Tage. 

Die gelben Früchte mit ihrem süß-safti-
gen, orangefarbenen Fruchtfleisch schme-
cken toll in Obstsalaten oder mit Natur-
jogurt, und eine Bisquitrolle, gefüllt mit
Sahne und Papaya, ist schon eine beson-

dere Versuchung. Doch auch in herzhaften Salaten, Currys oder Suppen kann die
Tropenfrucht für ein tolles Aroma sorgen. 

Man tut gut daran, die Früchte aus biologischem und europäischem Anbau zu
kaufen. So handelt man sich keine Pestizide ein, die in der EU längst verboten
sind. Eine gute Adresse für leckere Papayas ist übrigens POIS – Natürlich Portugal,
das ihre unbehandelte Ware nur aus Portugal und von den Azoren bezieht. Ein
Blick auf pois-portugal.de lohnt sich. Neben dem leckeren Fruchtfleisch stecken im
Innern erbsengroße schwarze Samen, die Papayakerne. Meist landen sie im Bio-
Abfall, doch die Samen sind essbar. Frisch oder getrocknet sind sie eine interes-
sante Pfefferalternative für alle, die gerne Neues probieren und eine pfeffrige Note
lieben, etwa in Salaten, Suppen oder Dressings.
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Vernunft beginnt 
bereits in der Küche.

Friedrich Nietzsche (1844 – 1900)
Philologe und Philosoph
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Ganzheitliche Gesundheit
Was bedeutet eigentlich ganzheitliche
Gesundheit? „Viele denken dabei nur
an den Körper“, erklärt die Kinesiolo-
gin Claudia Veith aus Reutlingen. Aber
emotionaler Stress und ungesunde Ein-
stellungen sind seelische und geistige

Faktoren, die für ein ganzheitliches
Gesundheitskonzept selbstverständlich
mitberücksichtigt werden müssen. 

Diese Faktoren sammeln sich in
einem Menschen an wie Wasser in
einem Fass, das irgendwann überläuft,
was sich dann in Krankheitssymptomen
äußert. Wird das berücksichtigt, kön-
nen auch in schwierigen Fällen noch
Veränderungen bewirkt werden. In vier
kostenlos bereitgestellten Videos er-
klärt Claudia Veith auf ihrer Homepage
veith-kinesiologie.de, wie die Muskel-
tests der Kinesiologie dabei helfen, eine
geeignete Unterstützung zu finden.
Neben Einzelberatungen bietet sie auch
Vorträge und Kurse an.

Körperwissen

Druckerei Raisch GmbH & Co. KG
Auchtertstraße 14 · 72770 Reutlingen
Tel. 07121/5679-0 · info@druckerei-raisch.de
www.druckerei-raisch.de

DRUCKFRISCHE 
QUALITÄT 
AUS DER REGION

Marktleckereien



Jetzt Film 
anschauen!

BERG BRAUEREI ULRICH ZIMMERMANN | 89584 EHINGEN-BERG
www.bergbier.de

Dank der Bottich-Gärung schmeckt 
unser Bier besonders lecker.

EINZIG
ARTIGE 
BRAUWEISE

Wer von uns hat damals nicht die
Nase gerümpft, als Oma Grünkohl

auf den Tisch brachte? Doch von wegen
biedere Hausmannskost. Zu Recht erlebt
das Wintergemüse eine kleine Renais-
sance, denn wer das Kohlgemüse nicht zu
Tode kocht, genießt leckeren und sehr
vitaminreichen Grünkohl. 

Wintergemüse von Ruf
Schon Hippokrates soll seinen Patien-

ten den krausblättrigen Kohl gegen
Husten verordnet haben und in der römi-
schen Küche erreichte das Wintergemüse
dann sogar den Ruf einer Delikatesse.
Wer ihn heute zubereitet, sollte zu-

nächst die krausen Blätter von den Stie-
len und harten Blattrippen befreien. Dann
die Blätter gründlich waschen, denn
Grünkohl ist häufig sehr sandig. Die
Blätter können in Streifen geschnitten

Mit vielen Vitaminen und seiner Frostresistenz nimmt der 
Grünkohl es mit dem Winter auf. Lassen wir ihn uns schme-
cken – gerade auch in einer frischen vegetarischen Küche.

Grünkohl-Lasagnemit Steinpilzen

Gemüseküche 5

Von wegen bieder!

Zutaten (für 4 Personen): 
20 g getrocknete Steinpilze • 700 g Grünkohl • 2
Schalotten • 1 EL Olivenöl • 100 ml Gemüsebrühe •
1 Prise Muskatnuss • 2 EL Balsamessig • 1 Dose
stückige Tomaten • Salz • frischer Pfeffer • 20 g fri-
sche gehackte Petersilie • 12 Lasagneplatten (ohne
vorkochen) • 120 g geriebener Hartkäse 

Zubereitung: 

1Die Pilze in warmem Wasser einweichen. Den
Grünkohl waschen, putzen, die harten Blatt-

rippen entfernen und den Kohl in feine Streifen
schneiden. Die Pilze abtropfen lassen und in
schmale Streifen schneiden. Die Schalotten schä-
len und fein hacken. Das Öl in einer Pfanne erhit-
zen und die Schalotten darin glasig dünsten.

2Die Steinpilze und den Grünkohl zugeben,
kurz mitdünsten und mit der Brühe und dem

Balsamessig ablöschen. Die Tomaten angießen,
salzen, pfeffern und bei mittlerer Hitze zugedeckt
15–20 Minuten köcheln lassen. Dann die Sauce
mit Muskat abschmecken und die Petersilie un-
termischen.

3Den Boden einer Auflaufform (etwa 20 x 30
cm) dünn mit der Gemüsesauce bedecken und

mit Lasagneplatten belegen. Danach wieder im
Wechsel Sauce und Lasagneplatten in die Form
schichten bis alles aufgebraucht ist. Mit der Sauce
abschließen.

4Die Lasagne mit Käse bestreuen und im vor-
geheizten Backofen bei 200 °C etwa 45 Minu-

ten backen.

Einen guten Appetit wünscht 
Ihnen die Marktleben-Küche

Nährstoffe: Im Grünkohl stecken viel Vitamin A und C sowie wichtige Mineral-
stoffe wie Eisen, Kalium und Magnesium. Außerdem punktet er mit Ballaststof-
fen, Flavonoiden und Senfölen.
Einkauf: Achten Sie beim Kauf auf dunkelgrüne Blätter, die leicht quietschen,
wenn man sie aneinander reibt. Und greifen Sie zu Grünkohl aus ökologischem
Anbau, denn er enthält meist weniger Nitrat.
Lagerung: In ein leicht befeuchtetes Tuch gewickelt oder in einer lockeren 
Plastiktüte, hält sich Grünkohl im Gemüsefach des Kühlschranks etwa vier Tage
frisch. Für die perfekte Frische verarbeitet man ihn innerhalb von zwei Tagen. 
Genuss: Junge, zarte Grünkohlblätter geben Smoothies oder knackigen Salaten
einen tollen Frischekick. Neben herzhaften Gerichten ist Grünkohl ein wunder-
barer Begleiter in der vegetarischen Küche. Eintöpfe, Aufläufe, Gemüse-Curry,
Quiche und sogar Pasta und Pizza lassen sich mit dem Wintergemüse zubereiten.

Tipps & Wissenswertes zum Grünkohl

oder kleingehackt und weiterverarbeitet
werden – etwa kurz in Salzwasser blan-
chiert oder im Topf in etwas Öl gedüns-
tet werden, ganz ähnlich wie Spinat.
Wichtig ist, das Gemüse nicht zu lange zu
kochen, um die wertvollen Inhaltsstoffe
zu erhalten, und auch später kein pene-
trantes Kohlaroma zu servieren.

Frost für’s Aroma
Aufgrund seiner Frosthärte ist Grün-

kohl ein typisches Wintergemüse. Und
genau dieser Frost tut ihm gut – und
schmeckt uns. Denn wenn es kälter wird,
verbraucht die Grünkohlpflanze weniger
Zucker, behält diesen also in sich. Die
durch den Einfluss des Lichts zuckerbil-
dende Photosynthese läuft aber gleichzei-
tig weiter, und so wird der krause Kohl
desto süßer und schmackhafter je länger
er bei Kälte auf dem Feld steht.

 

baecker-berger.de

  

Harte Zeiten für Bio
Der Aufschwung der Bio-Branche hat

in den letzten zwei Jahren allerdings
einen Dämpfer erlitten. Wirtschaftlich
angespannte Zeiten ließen viele beim
Einkauf sparen. Dabei ist Bio oft kaum
teurer als konventionelle Lebensmittel.
Dass Bio heute bei vielen Bäckern und
in Discountern angekommen ist, sieht
Hubert Berger positiv: „Wir wollen ja,
dass möglichst viele Flächen nach Bio-
Kriterien, also naturschonend, bewirt-
schaftet werden“, sagt der Bäcker-
meister, der in der Bioland-Richtlinien-
kommission an den Verhandlungen mit
der Lidl-Geschäftsführung beteiligt war.
Für die Kunden wird es allerdings

Wohin geht die Bio-Branche?
manchmal etwas verwirrend. Welche
der ausliegenden Backwaren sind Bio,
welche nicht? Was ist wirklich 100 %
Bio, wo ist zwar eine Bio-Zutat drin,
aber ohne durchgehendes Konzept? 

Klarheit und Vertrauen
Weil Bio-Produktion weniger Profit

erwirtschaftet, produzieren viele nur
einen Teil ihres Sortiments in Bio-Quali-
tät. Die Bio-Bäckerei Berger setzt dage-
gen auf Klarheit und sieht im Vertrauen
ihrer Kunden ihr höchstes Kapital. So
wartet nur noch eine konventionelle
Zutat – das Kalbfleisch in den Schied-
wecken – darauf, verbannt zu werden.
Dann ist alles, was man hier kauft, Bio.

Und Hubert Berger weiß: Bio allein
genügt nicht. Bio-Kunden haben im
Durchschnitt einen hohen Qualitätsan-
spruch. Und viele kaufen bei ihm ein-
fach nur deswegen, weil es so gut
schmeckt. Aber die Bio-Idee wird auch
nur konsequent gelebt, wenn sie mit
Regionalität verbunden bleibt. Nicht
nur Mehl und Getreide, auch viele wei-
tere Zutaten bezieht die Bäckerei aus
einem Umkreis von nur 50 Kilometern.

Die Bio-Branche braucht das. Sie
braucht Betriebe, die ihr Bio-Siegel
nicht nur zur Umsatzsteigerung ver-
wenden, sondern die sich der ur-
sprünglichen Idee verpflichtet fühlen
und danach handeln. Sie sind die Re-
präsentanten für die Glaubhaftigkeit
der Siegel, von der alle profitieren, die
für breite und preiswerte Verbreitung
von Bio-Produkten sorgen.

Die Reutlinger Bio-Bäckerei Berger versteht sich als Speerspitze
für Bio-Qualität. In einem unübersichtlich werdenden Markt
setzt sie auf ein durchgehendes Bioland-Angebot.

Es ist gar nicht so lange her, da war
Bio-Qualität etwas für Wohlbe-

tuchte und solche, die beim Einkauf
besonders wählerisch waren. Bäcker-
meister Hubert Berger erinnert sich
noch an die Zeiten, als sein Vater in den
70ern mit der Vollkornbäckerei be-
gann: „Das war einst ein ganz kleiner
Kreis von Leuten, die das aßen“. 

Bio war damals noch kein Thema,
aber als das in den 80ern aufkam, war
die Bäckerei dafür bestens gerüstet.
Und immer mehr Menschen erkannten,
dass nach Bio-Richtlinien hergestellte
Lebensmittel nicht nur gesünder und
schmackhafter sind, sondern auch Tier-
wohl und Umweltschutz garantieren.

Hubert Berger steht mit seiner Bäckerei für Bioland-Qualität – in insgesamt sieben Geschäften in Reutlingen und Pfullingen

Bio isst
Besser!
Einfach gutes brot



-> gefunden bei:

-> gefunden bei: mvgverlag | 
Kalorien können mich mal! | 17,00 €

-> gefunden bei:

Die Schwäbische Alb ist reich an Ge-
schichten. Der Autor Wolfgang Alber
und die Fotografin Carolin Albers
haben zwanzig literarische Schau-
plätze in den Fokus genommen – mit
einem Blick auf Historie und Gegen-
wart. So treffen sie auf Schriftsteller
wie Eduard Mörike in Ochsenwang,
wandern mit Wilhelm Hauff zum Lichten-
stein oder begegnen dem Reformator Johannes Brenz
bei der Burgruine Hohenwittlingen. Selbst echte Alb-
liebhaber werden in diesem Duett aus literarischen
Wegen und fotografischen Perspektiven viel Interes-
santes und sicher auch Neues entdecken. 

8grad | 
Alb. Literarischer Wegweiser | 35,00 €

Eigentlich sind eine 30-jährige Diätgeschichte ein
trauriges Thema – vom adipösen Kind über die ess-
gestörte Jugendliche hin zur Erwachsenen auf Dau-
erdiät mit Sportsucht und Heißhungerattacken. Doch
Steffi Faigle, die heute als Coach und Podcasterin ar-
beitet, blickt in ihrem Buch mit viel Selbstironie auf
ihren Weg aus dem Jo-Jo-Teufelskreis und sagt
(weil sie alles ausprobiert hat): „Diäten sind doof!“
Mit einer ganz neuen Herangehensweise zeigt sie
ihrem Buch Kalorien können mich mal! auf, dass
es möglich ist, aus dem Diäten-Wahn auszubre-

chen und die Einstellung zu sich, seinem Körper und sei-
ner Ernährung nachhaltig zu ändern. 

-> gefunden bei:

Drei Gehöfte bilden den Eggerhof,
einen Weiler auf der Schwäbischen
Alb. Nicht nur das Klima ist hier rau.
Auch das Leben der Bauernfamilie,
von der Nicole Krieg ab den Fünf-
zigerjahren erzählt, ist geprägt von
Schwerstarbeit von Kindesbeinen an, steinigen 
Äckern, vom Krieg traumatisierten, groben Männern und vielen
Entbehrungen. Wie kann eine Familie die Verletzungen und die
Sprachlosigkeit dieser Zeit überstehen? Es ist ein sehr ehrlicher
Blick auf ein Leben, inspiriert durch die Erinnerungen an die ei-
gene Großmutter auf der Alb. Die stets wörtliche Rede auf Schwä-
bisch, macht Eggerhof zu einem besonders intensiven Lesestoff. 

molino | Eggerhof | 15,00 €

-> gefunden bei:

Der Pianist Aeham Ahmad wuchs in Yarmouk, einem palästinensischen
Flüchtlingslager in Syrien, auf. Im Bürgerkrieg spielte er in den Straßen
so lange gegen die Schrecken des Krieges an, bis
sein Klavier zerstört wurde. 2015 ist Aeham
Ahmad in Deutschland angekommen. Doch
was ist das für ein Ankommen? In seinem
Buch, das er mit dem Schriftsteller Dr. An-
dreas Lukas geschrieben hat, erzählt er seine
Geschichte, mit allem Schönen wie großarti-
gen Konzertabenden und Schwierigen – zu
dem im Ausweis auch drei XXX statt einer Zu-
gehörigkeit gehören. Unbedingt lesenswert!

tredition | 
ANKOMMEN...!? Wie schaffen wir das | 18,00 €

6 Bücherzeit

In ihrem neuen Kinderbuch erzählt die Illustratorin und
Autorin Katinka Manzau-Feddern eine berührende Ge-
schichte über die Buchstaben des Alphabets. Alle
Buchstaben leben seit langer Zeit zusammen in einem
Baum, jeder ist anders und keiner gleicht dem ande-
ren. Doch als sie sich eines Tages nicht mehr mögen,

fällt ihre Gemeinschaft im Wald auseinander. Der Tag, an
dem die Buchstaben verschwanden erzählt von der Einzigartigkeit die in
unserer Vielfalt liegt und am Ende die Erde mit Frieden umspannt. Mit
wunderschönen Illustrationen, die durch handwerkliche Collagen entste-
hen – Papiere bemalen, ausschneiden und kleben – ist ein Kinderbuch ent-
standen, das unseren Nachwuchs ab drei Jahren begeistern wird.

Neptun Verlag | 
Der Tag, an dem die Buchstaben verschwanden | 22,00 €

Einfach Wunschbuch ankreuzen, 
Coupon ausschneiden und bis zum 
31. März 2026 einsenden an:
Redaktion Marktleben | Wunschbuch
Rilkestraße 7 | 72760 Reutlingen
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Meine Leselust würde ich gerne
mit folgendem Buch stillen:

Alb. Literarischer Wegweiser
Kalorien können mich mal!
Der Tag, an dem die Buchstaben
verschwanden
Eggerhof
ANKOMMEN...!? Wie schaffen
wir das

Wir verlosen 
unsere Buchvorstellungen

Land trifft Literatur

Lesestunden

Diäten sind doof!

Mir hent en Hof

Einzigartigkeit schafft Vielfalt

Leben heißt Freisein 

Eine heiße Tasse Kaffee oder Tee und ein gutes Buch –
so lässt sich der Winter auch genießen. So unterschied-
lich unsere Buchentdeckungen sind, die Autoren stam-
men alle aus unserer Region, bis auf Aeham Ahmad und
Andreas Lukas. Doch das Buch des syrischen Pianisten
war ein Muss für uns, nachdem wir seinen Klängen 
und Texten im vergangenen Jahr in Reutlingen 
lauschen durften. Ja, Bücher kann man auch 
wunderbar vorlesen!

Narrenlaune

Albstadt | 8. Februar
So 13.30 Uhr | Fasnetsumzug | 
Innenstadt Ebingen

Ammerbuch | 12. Februar
Do 14.01 Uhr | Fasnetsumzug | 
Ortsteil Altingen

Burladingen | 15. Februar
So 13.30 Uhr | Fasnetsumzug | 
Innenstadt

Ehingen a. d. D. | 17. Februar
Di 14 Uhr | Narrenumzug |
Innenstadt

Engstingen | 14. Februar
Sa 13.31 Uhr | Fasnetsumzug | 
Großengstingen

Hechingen | 15. Februar
So 13.30 Uhr | Fasnetsumzug | 
Innenstadt

Munderkingen | 15. Februar
So 14 Uhr | Umzug + Brunnensprung | 
Martinstraße

Rottweil | 16./17. Februar
Mo 8 Uhr / Di 8  + 14 Uhr | 
Rottweiler Narrensprung | 
Historische Innenstadt

Trochtelfingen | 16. Februar
Mo 13.31 Uhr | Rosenmontagsumzug | 
Historische Kernstadt

Fasnetsspaß



Bäckerei Glocker oder dem Kartoffelbau-
ern Marc Wörz – und immer wieder ist
darunter auch mal ein ganzes Lamm oder
ein Zicklein, das dann außerhalb der üb-
lichen Speisekarte angeboten wird. 
„Ich weiß gar nicht, was für ein Hype

um „From nose to tail“ gemacht wird“,
fragt sich Senior-Inhaber und Chefkoch

Gasträume

Die Winters, das sind Marc, Klaus, Margit 

und Anja (v. l.) – eine Familie, die ihre Gastlich-

keit mit viel Liebe lebt

Die schöne Atmosphäre lädt ein, sich im 

Restaurant verwöhnen zu lassen – ums 

Frühstück für die Gäste kümmert sich jeden

Morgen die „gute Seele“ Margit Winter

Lust auf Service –

im Restaurant & Land-

hotel Winter hat 

Leon Liebermann (o.)

eine Menge Spaß an

seiner Ausbildung –

und das ganze Team

an ihm 

Kreativität findet in der Winter’schen Küche viel Raum –

für Küchenchef Klaus Winter (r.) ist es dabei entscheidend,

seinen jungen Köchen auf Augenhöhe zu begegnen

8

So nah und so weit

fentlichkeitsarbeit Profil und schreibt die
stimmungsvollen Newsletter und Instag-
ram-Posts. Ihr Bruder Marc betreibt nur
wenige Meter entfernt den Gestütsgast-
hof.
Beide Geschwister, Anja und Marc

Winter, sind gastronomische Vollprofis,
bilden nicht nur aus, sondern gehören
auch dem IHK-Prüfungsausschuss an.
Trotzdem werden wichtige Entscheidun-
gen immer innerhalb der Familie getrof-
fen.

Feine Küche
Die moderne Küche ist heimatverbun-

den, aber nicht gewöhnlich, und verwöhnt
Sie natürlich auch, wenn Sie nicht im
Hotel wohnen. Eine echte, ehrliche
Küche, in der Nudeln, Saucen, und über-
haupt alles (außer den Pommes) selbst ge-
macht ist. Viele Zutaten kommen aus der
Region – von Partnerbetrieben wie der

Die Alb genießen - jeden Tag   
mit der Schwäbischen Alb-Bahn

Eine Initiative des Ministeriums  
für Verkehr Baden-Württemberg

ALB-GOLD

Bärenhöhle Haupt- 
und 
Landgestüt

Biosphären-
zentrum
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Kohl-
steƩen

Goma-
dingen
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Schmiechen
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www.alb-bahn.com l Tel. 0800 4447673
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Anja Winter, ihrer Familie und ihrem
Team so gut gelingt, liegt wohl daran,
dass sie es so gerne tun. Wenn sie sagt:
„Für uns ist das alles hier unser Zu-
hause“, dann spürt man den Unterschied
zwischen einem großen und einem fami-
liengeführten Hotel. Die Chefin macht
hier alles, ist da, bedient, fragt nach, sorgt
dafür, dass alles passt, und arbeitet dabei
Hand in Hand mit einem Team aus ins-
gesamt 15 Personen. 

Auf der Höhe der Zeit
Seit die Familie Winter das Landhotel

von Dietmar Gulewitsch im Jahr 2016
übernommen hat, hat sich viel geändert,
und dabei ist doch auch vieles gleich ge-
blieben. Küchenmeister Gulewitsch war
einer der Pioniere, die das Tourismus-Po-
tential der Schwäbischen Alb erkannten.
Er verband hohe Kochkunst mit heimi-
scher Küche und half, die wunderbare
Landschaft der Alb für den Tourismus zu
erschließen.
Die gute Küche, das Bewusstsein für

die Schätze der Region, das wird von der

Im Restaurant & Landhotel Winter in Gomadingen-Offenhausen
kann man viel Abstand zum Alltäglichen finden – ohne dafür
weit reisen zu müssen. 

Die Luft hier oben, die Ruhe.
Durchatmen. Es ist nicht entschei-
dend, wie lange Sie hier oben

sind, denn die Zeit läuft hier sowieso an-
ders. Hier weitet sich der Raum, hier ist
der Himmel höher.
Ein guter Gastgeber beherrscht die

Kunst, jemanden sich dort zu Hause füh-
len zu lassen, wo er es nicht ist.  Dass das

Familie Winter mit viel Herzblut und En-
gagement weitergeführt. Aber das Land-
hotel hat sich verändert: Viel wurde
investiert, alles atmet eine moderne Fri-
sche und ein lockeres Flair, wie es dem
Wesen der Winters entspricht.
Sämtliche Zimmer sind frisch reno-

viert, aber nicht nur chic, sondern auch
sehr gemütlich. Die Gaststube ist modern
mit einem edlen Touch. Die unterschied-
lichen Möbel in Empfang und Bar-
bereich zeigen, dass das alles hier lang-
sam und mit viel Individualität zusam-
menkam.
Nach Ausbildung und Studium kam

Anja Winter 2018 in den elterlichen Be-
trieb, dessen Federführung sie im letzten
Jahr zusammen mit ihrer Mutter Margit
Winter übernommen hat. Ihr Partner,
Hannes Heinemann, teilt ihre Leiden-
schaft für das Gastgewerbe, gibt der Öf-

Wer mag, kann 

Besonderes auch im

schönen Weinkeller

genießen (o. r.)
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Klaus Winter, „wir haben schon immer
das ganze Tier verwertet.“ Das Wild im
Restaurant stammt aus eigener Jagd oder
von befreundeten Jägern. 
Sehr viel Einfallsreichtum zeigen die

Winters mit ihren Veranstaltungen. Ob
„Brunch und Pool“, Grill-Event, Wild-
oder Wein-Abend, hier kommen Gour-

mets auf ihre Kosten. Und das gilt natür-
lich auch für Familien- oder Firmenfeiern,
für deren Gäste 22 Zimmer zur Verfügung
stehen. Für Tagungen dient ein gut ausge-
rüsteter Seminarraum für bis zu 40 Perso-
nen.
Mit ihrer Weinkarte geben die Winters

einen Einblick in das, was deutsche
Weine können. Da wurde schon mancher
umgestimmt, der auf Italiener oder Fran-
zosen fixiert war. Das High-Fife-Menü
bietet fünf Gänge mit jeweils passenden
Weinen an, eine Entdeckungsreise für
Geschmacksliebhaber. Aber reisen kann
man auf der Alb natürlich nicht nur im
übertragenen Sinn. 

Ziegelbergstraße 24  
72532 Gomadingen (Offenhausen)
Telefon: 0 73 85 9 67 90
www.restaurant-landhotel-winter.de 
Instagram: @landhotel_winter

Restaurant-Öffnungszeiten
Mo / Di / Mi / Fr 16.00 – 22.00 Uhr
Sa / So / Fei 11.30 – 22.00 Uhr
Durchgehend warme Küche bis 20.00 Uhr

Eigentlich mag man in den wunder-

schönen Hotelzimmern einfach liegen 

bleiben – wenn da nicht das tolle Früh-

stücksbuffet und der Sprung in den 

warmen Pool locken würden

Knollen oder Steine aussortieren. Und
dann auf seinem Hof in Oberstetten,
wo die Kartoffeln bei fünf bis sechs
Grad Celsius gelagert werden, bevor sie
nach und nach sortiert und verpackt
werden.

KI trifft Kartoffel
Hier setzt Marc Wörz neben der

Handarbeit auch auf neueste Technik,
nach dem Motto: warum das Kreuz ka-
puttmachen, wenn’s auch anders geht.
So wird seine nächste Anschaffung
eine KI-gesteuerte Sortiermaschine
sein. „Drei Tage habe ich die Maschine
hier gerade getestet und bin begeis-
tert“, schwärmt Marc Wörz von der
perfekten Sortierung einer Tonne Kar-

Fünf Personen sitzen um einen klei-
nen quadratischen Holztisch. Eine

Lampe baumelt von der Decke, wirft
etwas Licht in die dunkle Szene. Einen
Teller mit dampfenden Kartoffeln hat
Vincent van Gogh in seinem berühm-
ten Gemälde Die Kartoffelesser auf
dem Tisch platziert. Was für eine Hom-
mage an ein bäuerliches Leben und das
einstige „Teufelszeug“, die Kartoffel!

Denn als die spanischen Eroberer die
Kartoffelpflanze im 16. Jahrhundert
aus Südamerika nach Europa mitbrach-
ten, hatten sie keine Ahnung von den
Erdäpfeln und ihrer Zubereitung. Eine
Menge Übelkeit fingen sich die Men-
schen ein, beim Versuch, die oberirdi-
schen Früchte zu essen. Und so lan-
deten die Kartoffeln aufgrund ihrer
hübschen Blüten erstmal in den Gärten
des Adels und Frisuren der Damenwelt.

Landwirt aus Leidenschaft
Heute werden Kartoffeln in allen Erd-

teilen (außer der Antarktis) angebaut –
und mit einer ideenreichen Kulinarik
genossen. Erste Adresse für die Knollen
von der Schwäbischen Alb ist, ohne
Frage, Marc Wörz. Wer den Landwirt
erlebt, spürt die geballte Leidenschaft
des Kartoffelbauers: auf dem Traktor,
wenn er die Erntemaschine versiert
durch die Ackerreihen zieht, immer in
Blickkontakt mit seinen „Kartoffel-
frauen“, die Erdklumpen, beschädigte

Innere Stärke
toffeln pro Stunde. Ob er sich damit
nicht selbst abschafft, will ich von ihm
wissen. „Oh nein, auf meinem Hof gibt
es immer eine Menge zu tun”, weist
der Kartoffelbauer meine Bedenken mit
einem verschmitzten Lächeln zurück. 

Natürlich, bis zu 300 Tonnen seiner
wohlschmeckenden Annabelles, Simo-
nettas, Lauras und anderen klangvollen
Knollensorten holt Marc Wörz jedes
Jahr aus den Äckern in Oberstetten
und Tigerfeld. Ich glaube ihm gerne,
dass das Arbeit bedeutet. Schließlich
bestückt er seine Kartoffelboxen, kleine
Rund-um-die-Uhr-Häuschen, in Ober-
stetten und Nehren und beliefert Su-
permärkte und unzählige Restaurants.
Das erste war vor über 30 Jahren Gule-
witsch in Offenhausen, heute in den
Händen der Familie Winter. Davon er-
zählen wir in unserer Titelgeschichte.

Seit über dreißig Jahren hat sich der Landwirt Marc Wörz 
den Kartoffeln verschrieben. Wie auch seine Knollen, beweist 
er innere Stärke – mit mutigen und innovativen Ideen.

Ideenbauer

tOlle kNOlleN für jedeN gescHmack

ruNd um die uHr iN deN kNOlleNbOxeN

in Hohenstein-Oberstetten + Nehren

www.woerz-kartoffeln.de

Keine Angst vor Fortschritt –

Kartoffelbauer Marc Wörz

entwickelt sein Unternehmen

stets weiter zwischen Hand-

arbeit und neuester Technik

Raue Schönheit
Ob zu Fuß oder mit dem Rad, die

Schwäbische Alb hat viel zu bieten. Als
Gast des Landhotels ist man mittendrin
im Biosphärengebiet Schwäbische Alb
und erhält bei der Ankunft die Alb-Card,
mit der unzählige Attraktionen kostenfrei
besucht werden können: Schlösser, Mu-
seen, Bäder, und auch eine Fahrt mit der
Schwäbischen Alb-Bahn vom unweit ge-
legenen Offenhausener Bahnhof ist dabei. 
„Unglaublich, was ihr hier alles habt“,
staunen Gäste, die von weit herkommen.
Aber auch wer aus der näheren Gegend
kommt, hat meist längst noch nicht alles
gesehen und besucht. Das Besondere an
der Schwäbischen Alb ist ja   -> Seite 14

Unser Handwerk 
genießen Sie 
auch im Winter*

*Restaurant & Landhotel

Gomadingen / Münsingen /
Trochtelfingen
baeckerei-glocker.de



Zeit zum Eintauchen

denbelag rund ums Becken. Apropos
Becken: Folienbecken, patentierte
Stahlschalung mit Pulverbeschichtung,
Polypropylen oder Edelstahl bieten je-
dem Wasseraffinen seine individuelle
Lösung. Und für alle, die den Becken-
einstieg nicht ausschließlich via Kopf-
sprung pflegen, gibt es komfortable
Pooltreppen sowie die eleganten
Schwertstufen aus Edelstahl – ein ech-
tes Glanzlicht im Klein’schen Ideenre-
pertoire. Wer seinen Körper auf beson-
dere Weise herausfordern möchte,
wird sich für eine Gegenstromanlage
begeistern, und könnte auch so Zug
um Zug davonziehen in besagten Ge-
dankenräumen. 

Wie vielfältig hier die Möglichkeiten
für’s eigene Schwimmbad sind, lässt
sich übrigens auch toll in Offenhausen
entdecken. Im Restaurant & Landhotel
Winter, von dem wir in unserer Titel-
geschichte erzählen, hat Hans Klein
jüngst einen Außenpool kreiert. Es ist
wirklich Zeit zum Eintauchen. 

Zug um Zug der Leidenschaft des Schwimmens direkt vor 
der eigenen Türe frönen – was für ein Traum für jeden Wasser-
enthusiasten. Das Unternehmen Hans Klein aus Schlierbach
zieht mit, als der perfekte Partner beim Poolbau.

Schwimmen ist wie eine besondere
Kunst, es ist wie ein Tanz mit dem

Wasser. Denn die Bewegung im Nass ist
mehr als nur ein Sport, hier treffen wir
unmittelbar auf uns selbst. Das Ele-
ment, aus dem wir zu über 70 % ge-
schaffen sind, lässt uns abtauchen aus
dem Alltag und eröffnet Gedanken-
räume. 

Bahnen ziehen
Keine Frage, ob neues Fahrrad oder

E-Bike, wer hier seiner Passion nachge-
hen möchte, wird erstmal Probefahren.
Doch wie sieht’s mit dem eigenen Pool
aus? Einfach genauso. Jedenfalls beim
Unternehmen Hans Klein aus Schlier-
bach. Probeschwimmen gibt’s bei den
Poolbau-Experten im 25 Meter langen
Schwimmbecken, direkt am Firmensitz.
„Mit unserem Show-Pool wollen wir
zeigen was wir können, es ist der
perfekte Ort um Schwimmleidenschaft
und Expertise zu vereinen“, sagt Ge-
schäftsführer Martin Klein, der in zwei-
ter Generation das inhabergeführte
Unternehmen leitet.

Und tatsächlich, hier erlebt man das
perfekte Zusammenspiel der Möglich-
keiten: Pool, Technik-Häuschen, Mas-
sagedüse oder schickes Wasserspiel.
Eine schöne Terrasse lädt ein mit den
Pool-Profis Ideen für das heimische

Aufrechte Schönheit
Die Gemeine Nachtkerze ist zur Heilpflanze des Jahres gewählt
worden. In der Heilwirkung punktet vor allem ihr Öl, während
wir uns kulinarisch die ganze Pflanze schmecken lassen dürfen.

Stolz steht die Nachtkerze in der
Landschaft. Man könnte denken,

sie trotzt ein bisschen ihren eher oft
kargen Standorten im Ödland, auf
Schotterflächen oder an Wegesrän-
dern. Zurecht, denn die Oenothera
biennis hat eine Menge zu bieten.

Das Öl macht’s 
Der Meinung war auch der Natur-

heilverein Theophrastus, der seit 2003
die Heilpflanze des Jahres kürt, und so
immer wieder um das Wissen für tradi-
tionelle Heilweisen begeistert. Jetzt ist
die Wahl auf die Gemeine Nachtkerze
gefallen, die sich von Juni bis Septem-
ber bis zu eineinhalb Metern in die
Höhe streckt. Ihren Namen verdankt sie
den hübschen gelben Blüten, die sich
erst bei Einbruch der Dämmerung in
rasanten 15 Sekunden für 24 Stunden
öffnen – zur Begeisterung vieler Nacht-
schmetterlinge.

Vor allem mit dem Nachtkerzenöl,
das aus den ölreichen Samen gewon-
nen wird, punktet die Heilpflanze bei
Hautproblemen. Der hohe Anteil an
Gamma-Linolensäure sowie reichlich
Linolsäure ist dafür verantwortlich. Kli-
nisch belegt ist vor allem die Anwen-
dung von Nachtkerzenöl bei Neuro-
dermitis, zur Linderung von Juckreiz,

Pack’ die Badehose aus – Probeschwimmen

gibt’s beim Poolbau-Profi Hans Klein (l.)

Wasserwelten

Becken zu schmieden – während der
Nachwuchs den langweiligen Eltern-
gesprächen (wenn sie wüssten!) auf
den angrenzenden Spielplatz entflieht.

Wasserwelten kreieren
Von der Planung über die Technik,

bis hin zur Umsetzung nimmt Hans
Klein den Poolbau in die Hand. Dazu
gehört ein starkes Team aus Meistern,
Bauleitern, Projektmanagern, Sachbe-
arbeitern, Azubis und Monteuren. Was
nicht aus dem großen hauseigenen
Portfolio kommt, wird mit regionalen
Partnerbetrieben gestemmt – sei es den
Erdaushub der Baugrube oder den Bo-

Hans Klein Heizung-Sanitär GmbH
Auchtertstraße 31 | 73278 Schlierbach | Telefon: 07021 97007 - 0 | www.hans-klein.de

Traum vom eigenen Pool?
Wir manchen’s möglich. 21. März ‘2610–14 Uhr Schautag

save the date!

WIR BRINGEN

DEN GENUSS

NACH HAUSE

Ein Jahr
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Der Genuss in unserer Region.
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Wir freuen uns über Ihre Abo-Bestellung
und sind gerne für eventuelle Fragen da:

> Redaktion Marktleben
c/o Olschewski Grafik & Gestaltung
Rilkestraße 7 | 72760 Reutlingen
Fon 0 71 21 - 38 19 67 | info@marktleben.de  
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ganz frisch!

Heilkulinarik

Gemeine Nachtkerze
Kulinarisches Wildgemüse

• Blüten & Knospen: Die Blüten sind ein
schöner Farbtupfer in Salaten und auf vielen
Gerichten. Wer mag, kann sie auch kandie-
ren. Und auch die Knospen sind sehr aro-
matisch in Salaten, und eingelegt in Öl er-
geben sie eine leckere Antipasti.
• Blätter: Junge Blätter der noch nicht blü-
henden Pflanze peppen Salate auf und
können wie Spinat gedünstet werden. Ihr
Aroma erinnert an Mangold.
• Samen: Wie Sesam können sie in allerlei
Gebäck verarbeitet werden. Und geröstete
Samen sind eine besondere essbare Deko.
• Stängel: Geschält werden die jungen
Stängel – am besten vor der Blüte – zu
schlanken Gemüsesticks oder können als
Pfannengemüse zubereitet werden.
• Wurzeln: Bevor die Nachtkerze Blüten-
triebe entwickelt kann man die Wurzeln ern-
ten. Roh schmecken sie in Salate geraspelt
oder können wie Kartoffeln in Aufläufen
oder Gemüsepfannen zubereitet werden.

trockener und entzündlicher Haut. Da-
neben wird das Öl in der Naturheil-
kunde auch bei PMS, rheumatischen
Beschwerden, bei Bluthochdruck und
auch erhöhtem Cholesterin angewen-
det. Zu haben ist Nachtkerzenöl als
kaltgepresstes Speiseöl, Nahrungser-
gänzung (Kapseln), Creme, Salbe und
medizinische Hautpflege.

Heilkraut und Wildgemüse – die Gemeine

Nachtkerze steckt voller Überraschungen



Die FrauenFilmTage Tübingen geben mit 
Spiel- und Dokumentarfilmen aus verschiedenen 
Ländern berührende und motivierende Einblicke zum Thema Menschenrechte von Frauen
in unterschiedlichen Kulturen. Insgesamt zehn vielfach preisgekrönte Werke kommen
dabei in Originalfassung auf die Leinwand. Den Auftakt macht Girls Don’t Cry. Ein Do-
kumentarfilm, der den Kampf von sechs starken Teenagerinnen rund um den Globus
zeigt – gegen gesellschaftliche Diskriminierung, das Trauma roher Gewalt und für ihre Ei-
genständigkeit. 

Osterkunst

Frauenstärke

Rundherum

Abenteuerlust

Kinder wollen die Welt entdecken. Wie wäre es da
mit einer spannenden Wald & Wiesen-Rallye in den
Osterferien? Raus geht’s mit den Energiebündeln
zu den großen und kleinen Naturwundern, wo
Bäume, Sträucher, Wiesen oder Wälder entdeckt
werden wollen. Ein spannendes Abenteuer, das die
Schönheit der Natur interaktiv fühlen lässt – und
wer mag, kann auch große Entdecker wie Eltern oder Oma und Opa mitnehmen. 

Ein ganzes Wochenende steht im Zeichen des Ovals
wenn Künstler wieder ihre „Kunst am Ei“ bei einer
Ostereierausstellung samt Ostermarkt präsentieren.
Unzählige Natureier – vom großen Straußenei bis
hin zum kleinen Wachtelei wurden in echte Kunst-
objekte verwandelt. Farben wie Aquarell, Acryl und
Gouache bebildern die Werke mit kleinen Welten;

während perforierte, gebohrte oder gefräste Eierschalen nur noch staunen lassen.
> Haigerloch | Galerie „Die schwarze Treppe“ | 21. / 22. März | 10 – 17 Uhr | 
die-schwarze-treppe.de

> Tübingen | Kino Museum / Deutsch-Amerikanisches Institut | 
25. Februar – 1. März | alle Filme und Spielzeiten: frauenfilmtagetuebingen.de

> Münsingen | Biosphärenzentrum Schwäbische Alb | 31. März | 9 – 13 Uhr |
Anmeldung & Infos: biosphaerengebiet-alb.de

Mach deinen Garten zu einer 
Augenweide und zu einem 
Paradies für Vögel!

Ideen und Tipps unter
www.NABU.de/gartenvielfalt
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Dein Garten. 
Mach deinen Garten zu einer Mach deinen Garten zu einer 

Dein Garten. 
Mein Zuhause.

       

Weniger heißt mehr!

Am Samstag, den 14. März,
sammeln sich wieder Reutlin-
ger Bürger in vielen Ecken 
der Stadt, um sie gemeinsam
auch in diesem Jahr frühlings-
flott zu putzen. Einfach weil
sie finden, weniger rumlie-
gendes „Glomb ond Zuigs“
entfacht sofort mehr Liebe
und Lebensfreude. 

Schulen, Kindergärten oder sonstigen
Gemeinschaften ihre Mitarbeit zur Ver-
fügung stellen.   

Nachhaltige Augenblicke
Los geht die Müllsammelaktion um

10 Uhr an verschiedenen Treffpunkten,
fünf sind es im Stadtgebiet: Pomologie
am Glashaus, Kreuzeichestadion, Schei-
bengipfelparkplatz, Eishalle und Gu-
tenbergschule. Weitere zwölf Punkte
gibt’s in den jeweiligen Stadtteilen, die
man bei den Bezirksämtern erfragen
kann. Den offiziellen Startschuss für die
Flotten Feger gibt Oberbürgermeister
Thomas Keck am Glashaus in der Po-
mologie, der sicherlich auch nochmal
an den alljährlichen Flotte Feger Foto-
wettbewerb erinnert, bei dem das ku-
rioseste, witzigste oder unmöglichste
Foto des Putztages gesucht und prä-

Es gibt Situationen im schwäbischen
Leben, da trifft ein einziger Satz

gleich alle Facetten eines Vorgangs.
Einer davon heißt: „Des kô i ned
vrbutza“, auf Schriftdeutsch: „Das
kann ich nicht verputzen“, auf Hoch-
deutsch: „Das kann ich nicht ausste-
hen“ oder „Das mag ich überhaupt
nicht.“ Und wenn der Schwabe, und
hier namentlich der Reutlinger, etwas
überhaupt nicht leiden kann, dann,
wenn der überall rumliegende (Win-
ter-)Dreck das Auge vom farbigen
(Frühlings-)Erwachen ablenkt. Die in
Klammern gesetzten Jahreszeiten sind
übrigens nur die halbe Wahrheit, denn
eigentlich mag der Schwabe den Dreck
ja auch im Sommer und Herbst nicht.
Nicht von ungefähr stammt die erste
„Gassensäuberungs-Ordnung“, sprich:
„Kehrwoch“, aus Stuttgart.

Seit einem Vierteljahrhundert
So. Und weil die Reutlinger sich nicht

nur der Tradition verpflichtet fühlen,
sondern insgesamt ein blitzsauberes
Völkle sind, ermuntern sie sich seit
einem Vierteljahrhundert selber jedes
Frühjahr, ihr Städtle im Frühjahr an-
ständig herauszuputzen. Unter der Lei-
tung der Technischen Betriebsdienste
Reutlingen, kurz: TBR, die Mitarbeiter,
Fahrzeuge, Müllsäcke, Handschuhe,
Zangen und sonstige Sammelgeräte
zur Verfügung stellen.  

Angesprochen sind alle Bürgerinnen
und Bürger Reutlingens, die freiwillig
allein oder organisiert in Vereinen,

Stadtputzete
am 14. März 2026
Telefon 0 71 21/3 03 50 50
saubere.stadt@reutlingen.de

Flotte Feger braucht die Stadt.

miert wird. Eine Galerie aller Gewin-
nerfotos der zurückliegenden Jahre
ist auf tbr-reutlingen.de unter „Flotte
Feger Fotogalerie“ hinterlegt, als Anreiz
und zur Ermunterung.

Dem freiwilligen und nun hoffentlich
hochmotivierten Teilnehmer sei es an-
geraten, aber nicht verpflichtend, sich
vorher zur Stadtputzete anzumelden.
Nicht nur, dass genügend Arbeitsgeräte
bereitliegen, sondern auch wegen der
Belohnung: Denn ab 12 Uhr gibt es für
die ganze arbeitswütige Sammelbande
Vesper und zum Abschluss ab 16 Uhr
ein gemeinsames Fest auf dem Be-
triebsgelände der TBR. 

Technische Betriebsdienste Reutlingen
Am Heilbrunnen 107 • 72766 Reutlingen
Telefon:  0 71 21/303 50 50 
Mail: saubere.stadt@reutlingen.de 
www.tbr-reutlingen.de 

Flotte Feger-Infos:

Sammelbande

www.marktleben.de | 

-> Fortsetzung von Seite 10
ihre Vielfalt. Da sind Felder, Berge,
Schluchten, Wacholderheiden, perfekt
ausgeschilderte Rad- und Wanderwege
mit Aussichtspunkten und Rastplätzen, da
sind Ruinen und Schlösser und unzählige
andere Attraktionen.

Pure Entspannung
Zurück im Hotel lockt dann nicht nur

das gute Essen, das als Halbpension für
Vegetarier, Fleisch- und Fischliebhaber
gebucht werden kann, sondern als beson-
derer Höhepunkt der beheizte 14-Meter-
Außenpool, den die Firma Hans Klein aus
Schlierbach harmonisch in den Hotel-
garten eingefügt hat. Zusammen mit der
schnuckligen Sauna ein Wohlfühlpro-
gramm, das einen schon in kurzer Zeit zu
einem neuen Menschen macht.
Ein Urlaubskonzept, das viele Anhän-

ger finden wird: Eine kurze – und damit
ökologisch gute – Anfahrt, eine Heimat-
verbundenheit, die viel Neues entdecken
lässt, und ein freundlicher, sehr gutge-
launter Service, den man gerne auch län-
ger als nur ein paar Tage genießt. Und
man entdeckt: Wie weit man vom Alltag
wegkommt, hat nichts mit Kilometern
oder Flugstunden zu tun, es geht auch so
nah!
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