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Editorial

Liebe Marktbesucherin,
lieber Marktbesucher,

wenn sich nach einem Regen in einer Pfiitze wieder das Sonnenlicht spiegelt,
der warme Asphalt vom Wasser noch dampft und Kinder lachend mit ihren
nackten FuRen in das kleine Stiick Nass hiipfen, dann sind wir so mitten drin,
im Spatsommer.

Und die Natur verwdhnt uns in diesen letzten so richtig warmen Monaten
des Jahres noch einmal. Da sehen wir Sonnenblumen vor einem strahlend
blauem Himmel und es duftet nach geméhten Kornfeldern. Wir héren beim
Abendspaziergang — vielleicht auf Reutlingens Hausberg Achalm - die
Grillen zirpen und denken sehnsiichtig an den vergangenen oder vielleicht
noch bevorstehenden Urlaub im Stden.

Und zuletzt unsere Geschmacksnerven, sie kommen in dieser Jahreszeit
noch einmal so richtig auf ihre Kosten. Bietet doch unser Wochenmarkt
jetzt eine unglaubliche Fille an regionalen, frischen Produkten und wir wol-
len uns eigentlich nicht entscheiden, nach was uns nun wirklich der Gusto
steht. Vielleicht machen wir es ja auch mal wieder unseren GroBmittern
nach, denn es ist die Zeit zum Einmachen.

Von Spezialitaten, nicht nur fir Sommerfeste, erzahlt diesmal unsere
Titelgeschichte. Walter Geiger ist Fischhandler vom Bodensee und seit fast
zehn Jahren bereichert er mit seinem grof3en Frischfisch-Angebot den
Reutlinger Wochenmarkt. AuRerdem gibt es wohl nichts, was Sie nicht tber
heimischen Fisch an seinem Stand erfahren kdnnten. Probieren Sie’s einfach
aus, vielleicht brutzelt ja dann beim nachsten Grillabend eine Bodensee-
Forelle Giber lhren Kohlen.

Sie sehen, es gibt viel Schmackhaftes zu probieren und manches auch zu
gewinnen. Denn die Qual der Wahl nehmen wir Ihnen gerne ab - erratseln
Sie einfach den Korb voller Leckereien in unserem Marktleben-Gewinnspiel.
Wir wiinschen lhnen viel Spal? dabei!
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Von der Natur ,,verpackt*
Bohnen und Erbsen - sie gehdren
zur Familie der Hulsenfriichtler. Un-
schwer zu erkennen, tragen sie ihren
Namen aufgrund der Hulse, die ihre
Samenkerne umschlie3t. Umgangs-
sprachlich unter dem Begriff ,,Hul-
senfriichte* bekannt, gehéren sie zu
den so ziemlich altesten Kulturpflan-
zen.

Hilsenfriichte bieten viele lebens-
notwendigen Nahrstoffe — darunter
Mineralien, Ballaststoffe, Kohlenhyd-
rate, Vitamin B1 und Eiweif3. lhr
EiweiRgehalt tbertrifft sogar das Ge-
treide um das dreifache. Damit sind
Hilsenfriichte bei einer fleischarmen
oder vegetarischen Kost fast unver-
zichtbar! In getrocknetem Zustand
zahlen zu den Hulsenfriichten Boh-
nenkerne, Erbsen und Linsen.

Als frisches Gemiise haben Bohnen
und Erbsen jetzt Marktsaison. Da
sie keine Dungung bendtigen, macht
diese Eigenschaft sie auch fiir den
okologischen Landbau besonders
interessant.

Bohnen
Beheimatet sind sie u. a. in den tro-
pischen und subtropischen Waldern

Robert Walser (1878-1956), schweizerischer Schriftsteller

Molke - ein wertvolles Naturprodukt
Molke ist ein Naturprodukt, das bei der Herstellung von Kése entsteht. Ihr Fett-
gehalt betragt nur ca. 1,3 % und sie ist reich an essentiellen Aminosauren, das
sind die kleinsten Bestandteile vom Eiweil und die Bausteine fiir unsere Gene.
Das hochwertige Kohlenhydrat Lactose (Milchzucker) ist vergleichbar mit den
Kohlenhydraten der Muttermilch. AufRerdem machen Calcium, Magnesium,
Phosphor und Kalium, sowie die Vitamine — besonders der B-Gruppe - speziell
B2, B12, B1 und B6 die Molke zu einem so wertvollen Naturprodukt. Die posi-
tiven E'lgenschaften von Molke auf unseren Korper sind daher auch vielfaltig:
" Molke bewirkt eine wunderbar
geschmeidige Haut.
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Mittel- und Stidamerikas und dort
immer noch wichtiges Grundnah-
rungsmittel. Zu den Hauptanbauge-
bieten zéhlen Europa und Ostasien.
Alleine in Deutschland wachsen
gut 100 Sorten Gartenbohnen, die
frisch geerntet als griine Bohnen ver-
zehrt werden. Zwei Unterarten, die
sich bei uns hauptséchlich finden,
sind die Busch- und die Stangenboh-
ne mit griin-, gelb- und blaufarbenen
Hulsen. An heien Sommertagen
sind abgeerntete Bohnen ohne Kiih-
lung nur wenige Stunden haltbar —
im Kuhlschrank bleiben sie etwa
zwei Tage lang frisch. Marktsaison
haben Bohnen noch bis September.

Erbsen
Schon in Hans Christian Andersens
Marchen ,,Die Prinzessin auf der
Erbse* fand sie ihren Platz und ge-
» hort zu den éaltesten kultivierten
“ Gemiisearten iiberhaupt: die
Erbse. lhre Heimat liegt im dstlichen
Mittelmeergebiet und in Asien.
Grundsétzlich lassen sich drei
Formen unterscheiden: Palerbsen,
Markerbsen und Zuckererbsen. Die
noch jungen Zuckererbsen mit etwa
linsengrof3en Erbsensamen, lassen
sich als ganze Zuckerschote zu lecke-
rem Gemuse zubereiten und kénnen
sogar roh gegessen werden. Erbsen
zahlen zu den nahrstoffreichsten Ge-
misearten. Bei uns haben die Vita-
min- und Starkespender von Juni bis
Ende August Hauptsaison.

» Uberflussiges Wasser und Stoff- ___._.-'}
wechsel-Schlacken werden aus- . )
geschwemmt.
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i Eriis Baublingen

« Der Stoffwechsel wird geférdert
und der Kreislauf unterstutzt.
« Die Darmflora wird verbessert
und die Darmtéatigkeit optimiert.
= Der geringe Fettanteil macht
Molke zum idealen Diatbegleiter.
Auf dem Wochenmarkt finden Sie
dienstags beim Altschulzenhof Engst,
rmolke bis zur Tropic-
olke, vielfaltigste Varianten — wie
der Kése vom Altschluzenhof, ist
i i von gentechnisch oder che-

_rniﬂ._sch-g‘ew nenen Zusatzstoffen.
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Landkreis Reutlingen?
= Gentechnikfrei!
= Ein Blitenmeer im Fruhjahr!
= Dinkel, Wacholder, Wildfriichte, Lamm und andere Spezialitaten!
= Oko und konventionell im Regionalen Regal!

www.regionen-aktiv-rt.de www.plenum-rt.de
Telefon 07121-480-93 31
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Frische-
Tipp
Sonnen-

Sl ,Einen Straul

=~ Schwingungen, bitte!*

yllcsr Sie ist inzwischen schon ein Synonym
[t far die Sonnenblume auf dem Reut-
10 =08 linger Wochenmarkt — Irmgard Brod-
s beck. Seit gut 10 Jahren steht sie nun
=l mit ihren strahlenden ,,Sonnen® vorm

dann Spitalhof. Und die Liebe zu ihren
Sille Blumen st ihr ins lachende Gesicht
5540 geschrieben — Freunde wissen das

einer schon lange und schenken ihr, ob
\\/eleris - Schirze oder Serviette, gerne alles
rund um die gelbe Blite.

Bereits im April nach den letzten
Frosten beginnt ihr Mann Ernst mit
der Hand-Aussaat der Blumen. Im
Abstand von zwei Wochen bestellt er
Feld um Feld. So blihen die letzten
Sonnenblumen oft bis Ende Oktober.
Uber 20.000 Stiick verkaufen die bei-
den jedes Jahr! Blumen, die bei man-
chem Menschen ganz Besonderes aus-
l6sen, wie Irmgard Brodbeck inzwi-
schen wei. Damals war sie jedoch
recht verdutzt, als eine Kundin zu ihr
sagte: ,,Einen Strauf3 Schwingungen,
bitte!*

Gewinnspiel L
A

Gewinnen Sie
Korb voller Leckereien!
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Wie gut kennen Sie Reutlingen, den Markt und Marktleben?

Wenn Sie die folgenden Fragen richtig beantworten und die letzten Ausgaben

von Marktleben als kleine Hilfestellung aufmerksam gelesen haben, winkt

Ihnen ein schmackhafter Preis entgegen: Gewinnen Sie einen vollen Korb mit
marktfrischen Spezialitaten, den Sie nach unserer Verlosung, in wenigen Wo-
chen, auf dem Reutlinger Wochenmarkt entgegennehmen kénnen. Natirlich

stellen wir Sie als Gewinner in der nachsten Ausgabe Marktleben vor.

Und so geht’s: Einfach die fiinf folgenden Fragen richtig beantworten, das
Lésungswort auf den Coupon eintragen und diesen bis 3. September 2005 im

Rathausfoyer, in die daftir vorgesehene Box an der Information, einwerfen.

Wir driicken lhnen die Daumen.

1 Bei welchem traditionellen Reutlinger Ereignis ist die Rede vom

« ,langen Entenschiss* oder von der ,,einsamen Filzlaus“?

Welche Frucht wird als ,,Kénigin
« unter den Beeren“ bezeichnet?

Welches urgesunde Korn wird u

« auf der Schwabischen Alb angebaut und

gerne in Backwaren verarbeitet?

e e e e R e R e R e R e R e R e R e R R R e ey,

Ich méchte einen Korb voller Leckereien gewinnen!™,

Name

Vorname
Stralle
Ort
Telefon

Losungswort:

Das Losungswort eintragen, den Coupon ausschneiden und bis 3. September 2005 -

123 456 7 8 910

An die
Redaktion Marktleben
Gewinnspiel

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen.

im Rathausfoyer, in die daftr vorgesehene Box an der Information, einwerfen. Q
4
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Wie heiBt die wild
« wachsende, regionale
Gewdrzpflanze, die im Fruh-
jahr in unseren Waldern zu
finden ist?

Wie hei3t das beriihmte

« Reutlinger Brotchen, das

sich inzwischen auch in einem

Reutlinger Semmelknodel wie-
der findet?

Kaum zu glauben - bei seiner Gré3e und dem oft beacht-
lichen Gewicht — aber botanisch gesehen gehort der Kiirbis zu

den Beeren. Ab August hat das

Die groldte

bunte und gesunde Gemiise,

zu dem auch die beliebte
Zucchini gehort,

B eere d er We I t wieder Marktsaison.

Die Indianer in Mittel- und Sud-
amerika schatzten den Kdrbis als
Grundnahrungsmittel. Im 16. Jahr-
hundert wurden die Speisekurbisse
dann nach Europa gebracht, wo sie
lange als ,,arme-Leute-Essen” und
Viehfutter dienten und oft nahe dem
Komposthaufen ein eher stiefmutter-
liches Dasein fristeten.

Inzwischen erlebt der Kiirbis eine
wahre Renaissance, avanciert zum
Kultgemuse und ,,iBt* was fir echte
Feinschmecker. So sind uns heute,
durch zahlreiche Kreuzungen ca. 800
Kirbissorten bekannt, von denen
allerdings nur ein kleiner Teil esshbar
ist, die Gbrigen dienen als Zierpflanze.
Die essbaren Sorten unterscheiden

Tipps & Wissenswertes zum Kurbis

sich in Sommerkdrbissen, die ab Juli/
August unreif geerntet werden, wie
beispielsweise die beliebte Zucchini
und Winterkdiirbisse, die erst im
Herbst ihre volle Reife erlangen und
aufgrund ihrer festen, dichten Schale
lange lagerfahig sind.

Unter der GréRen-, Farben- und
Formenvielfalt von Kirbissen sind
auch geschmacklich die Variationen
vielfaltigst. Kulinarischer Spitzenrei-
ter unter den Winterkirbissen ist
sicher der Hokkaido, der durch seine
weiche Schale den grof3en Vorteil hat,
dass er ungeschalt verwendet wird.
AuBerdem haben sich viele Bio-
Landwirte dem Hokkaido-Anbau ge-
widmet, da er wenig Diinger benétigt.

Enthalt viel Ballaststoffe, Kalium, Vitamin A und Folsaure.
Sowohl fir Sommer- wie Winterkurbisse gilt: je kleiner die Frucht,
um so aromatischer und zarter ist das Fruchtfleisch.
Crookneck, Patisson, Rondini, Straightneck, Zucchini.
Acorn, Butternuss, Cushaws, Hokkaido, Hubbard, Rie-

senkdirbis, Spaghettikirbis.

Sommerkdrbisse locker in Papier einschlagen und max. 5 Tage
im Gemusefach des Kiihlschranks aufbewahren. Aufgrund ihrer festen und
dichten Schale sind Winterkiirbisse lange haltbar, zum Teil sogar tiber meh-
rere Monate. Voraussetzung dafir ist eine Temperatur von etwa 10 °C und
eine niedrige Luftfeuchtigkeit von 60-70 %.

Die Kerne einiger Kirbissorten werden zur Herstellung von
hochwertigen Pflanzendlen verwendet. AuBerdem wird Kirbiskernen eine
positive Wirkung auf Blase, Nieren und Prostata zugeschrieben.

Kirbisse haben einen milden Eigengeschmack und diirfen je nach
Gusto auch mal pikanter gewiirzt werden. Cayennepfeffer, Curry, Ingwer,
Knoblauch und Petersilie sind die geeigneten Gewirze.

oSk ,
Gemusekunde 5
B

Alle Zutaten fur 4 Personen

Kurbis-Risotto
mit Rieslingsekt, gebratenem
Gemuse und Parmesan

Zutaten:
500 g Kurbis threr Wahl
200 g Risottoreis
4 Schalotten
2 Knoblauchzehen
Olivendl
2 Lorbeerblatter
1/2 | Gemusebriihe
100 g Parmesan
1 Zucchini
3 Paprikas (gelb, rot, griin)
6 Cocktailtomaten
Basilikum
weilBer Pfeffer, Salz
Sekt

Zubereitung:
Das Kurbisfleisch und die Schalotten
in feine Wirfel schneiden. - Den Reis
in ein Sieb geben und abwaschen
Schalotten und Kiurbiswarfel in Oli-
vendl anbraten, den Reis hinzugeben.
Mit Gemusebruhe abléschen - Die
Lorbeerblatter, Salz und Pfeffer dazu-
geben. - Aufkochen und zugedeckt
etwa 10 Minuten ziehen lassen, ab und
zu umruhren. - Falls die Gemusebrihe
komplett aufgenommen wurde, etwas
Sekt zugeben und probieren, ob der
Reis weich ist. - Sollte er noch nicht
weich sein, noch etwas Sekt zugie3en
und weiterhin ziehen lassen. - Dann
Cocktailtomaten vierteln, Paprika und
Zucchini in Wirfel schneiden und in
Olivendl anbraten. - Zum Servieren in
das Risotto nochmal Sekt gieRen und
aufkochen. - In einen schonen Pasta-
teller einen grofRen Schopfloffel Risot-
to geben und mit gebratenem Gemuise
garnieren. - Daruber frisch geriebenen
Parmesan streuen und mit frischem
Basilikum garnieren.

Guten Appetit!
Unser Rezeptvorschlag kommt mit freundlicher

Empfehlung von Stefan Schnabel, Kiichenchef im
Hotel & Restaurant Achalm.
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Auf dem Reutlinger
Wochenmarkt verkauft
Walter Geiger jede Woche
tagfrischen Fisch vom
Bodensee — den er teilweise
sogar noch selbst fischt und
in seinem eigenen Betrieb
verarbeitet.
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Der Fischer vom Bodensee

ie ersten Sonnenstrahlen spie-
Dgeln sich im Wasser des Sees.

Dort, wo sein Fangnetz gerade
eintaucht, gerat das noch sehr ruhige
Wasser in Bewegung. Sein Blick rich-
tet sich auf einige Fischerboote am
Horizont, die gerade ihren Fischfang
an Bord ziehen. Sie haben bereits ihr
tagliches Brot verdient. Und Walter
Geiger ist einer ihrer Abnehmer. Doch
an diesem Morgen fischt er selbst, was
spater in seinem Betrieb gemeinsam
mit dem groRen Fang der Fischer ver-
arbeitet wird. Schon im zarten Alter
von acht Jahren gingen er und sein
Vater zum Fischen auf den Bodensee
hinaus. So verdiente er sich in den
Sommerferien sein Taschengeld. Denn
sein Vater, ein professioneller Fischer,

bezahlte ihm einen Pfennig pro gefan-
genen Fisch.

Fischer in der dritten
Generation

Vom Vater und seinem GrofRvater,
auch Fischer, hat er viel gelernt und
verdient heute ebenfalls seinen Le-
bensunterhalt mit Fischen. Doch der
elterliche Plan fur den jungen Spross-
ling sah eigentlich etwas ganz anderes
vor. ,Damals war mein Vater der
Meinung, eine gute Ausbjdn’ng soll
schon sein®, erinnert_sich Walter
Geiger. So absolvierte” der heute 42-
Jahrige zunachst eine Lehre als

Informationselektroniker. Nach der
Gesellenzeit sollte er auch noch die
Technikerschule besuchen, doch er
entschied sich anders. Schlie3lich
flieBt Fischerblut durch seine Adern
und das schon seit zwei Generationen.
Er entschied sich fur eine Lehre zum
Fischwirt im elterlichen Betrieb und
vollendete schlieBlich auch seinen
Berufswunsch mit dem Diplom des
Fischwirtschaftsmeisters. Wahrend
dieser Ausbildung vertiefte er sein
Fachwissen rund um Fischfang, Hal-
tung, Gesundheit, Inhaltsstoffe, Ver-
arbeitung und Veredelung der Fische.
»Schon mit Beginn der Lehre ent-
schied ich mich fur einen eigenen
Betrieb, der heimischen Fisch verar-
beitet und selbst verkauft.“ 1988
griindete er seine Firma am Bodensee
und lieR sich wenig spater in Salem
nieder. Inzwischen ist er der groRte
Markthéndler mit Fischen aus der
Region.

Dabei hatte alles klein angefangen.
Ein guter Fischkunde, der damals den

o

Wochenmarkt bereiste, schlug ihm
eine Teilhaberschaft vor. Das war die
erste Stunde seines Direktvertriebs.
Nach einigen Jahren tibernahm er den
Fischwagen des Geschaftspartners
ganz und baute sein Geschaft immer
weiter aus. Seit 1996 ist er auf dem
Reutlinger Wochenmarkt und inzwi-
schen in der RathausstraRe zu finden,
da die groRBen Verkaufswagen rund
um den Marktplatz angeordnet sind.

Frische und Qualitat stehen
an erster Stelle

In seinem Fischereibetrieb trifft er
jeden Morgen ab 5.30 Uhr die ersten
Vorkehrungen fuir den Wochenmarkt.
SchlieBlich mussen die inzwischen
sieben Marktwagen mit den ausrei-

Fisch nach der «3-S-Regel» zubereiten

Den Fisch nach dem Ausnehmen
unter kaltem Wasser waschen und abtrocknen.
AnschlieBend mit Zitronensaft oder
Essig betraufeln. So wird das Fischfleisch fest
und weil3, das Fischeiweil} gerinnt und der

Fischgeruch wird gebunden.

Erst kurz vor der Zubereitung den
Fisch salzen, denn es entzieht dem Bindegewe-
be Wasser und der Geschmack wird intensiver.

chenden Mengen Fisch besttickt wer-
den. Denn sie fahren samtliche
Markte im stdlichen Teil von Baden-
Wairttemberg an. Fur einen reibungs-
losen Ablauf des Betriebes sorgen er,
seine Frau Barbara und weitere 15
Mitarbeiter, sowie 20 Bodensee-
fischer, die jeden Morgen mit einer
groen Auswahl an heimischen
Fischen bei ihm eintreffen. So werden
beispielsweise Aale und Flussbarsche,
Forellen und Felchen, Hecht, Zander
und Wels aus dem Bodensee gefischt.

Die gute
Wahl -
Daniela
Trautwein

berat Sie mit

viel Erfah-
rung, egal,

ob lhnen der

Gusto nach
heimischer
Forelle oder
Tintenfisch
steht
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Omega-3-
Fettséuren

in Fisch?
Walter Gei-
ger kann
lhnen mit
Leidenschaft

Sommerangehot von 0

alles uber die
Inhaltsstoffe
und den Ge-
sundheits-
wert von
Fisch erzah-
len (oben)

Mot reruraile 59, 7784 Reudingen, wee i e ain o e de
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Hur solange
ey Vorrat reicht

Genesis Silver © in blaw oder grin
wp £a77, jetzt € 849,—

Genesis Silver B in blaw oder griin

oo, jetzt € 149,—

Ganesis Silver A in b

uvar jgertl:!:‘.] € 519,—
& HAUX Wohntextilien

Leben wie ich bin.




Pro Kunde und Einkauf
ein Gutschein einlésbar

Gliltig bis 30. September 2005

i gewahren Ihnen. *e.,

Samstag —
mit der
Fischerei
Geiger sind
Sie an bei-
den Tagen

und Einge-
legtes —

ob fur lhre
Party oder

firs Abend-

essen, die

Auswahl ist

riesig
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Dienstag wie

gut bedient

Gerauchertes
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Sobald die Bestandsaufnahme des
Fischfangs erfolgt ist, wird der Fisch
markttauglich — nach den strengen
EU-Richtlinien geprift — verarbeitet:
teilweise filetiert, veredelt oder gefros-
tet. Walter Geiger legt immer schon
viel Wert auf erstklassige Qualitat,
Haltung, Sauberkeit und Hygiene.
Hierzu hat er inzwischen die EU-Zu-
lassung als zusétzliches Qualifizie-
rungsmerkmal erhalten, die strenge
Richtlinien und Auflagen vorschreibt.
Aber auch gutes Personal ist ihm
wichtig. ,,Unsere Mitarbeiter sind
Fischfachleute, die unsere Kunden
bestens beraten konnen.“ So bereitet
seine langjéhrige Mitarbeiterin Da-
niela Trautwein, die immer auf dem
Reutlinger Wochenmarkt zu finden
ist, auch gerne den ,,ganzen Fisch*
vor Ort zu — z. B. fix und fertig fur die
Grillparty.

Inzwischen beliefert sein Betrieb
auch Fisch an die umliegende Gas-
tronomie und Hotellerie und er expor-

tiert groBere Mengen in die Schweiz.
So erreicht er einen schnelleren
Durchlauf seiner Ware und garantiert
frischen Fisch. Wurde nicht alles tag-
gleich verkauft, wird der Fisch ent-
sprechend eingefrostet und als Tief-
kuihlkost angeboten. Grundsétzlich
bevorzugt Walter Geiger einheimische
Fische. Davon hat die Region schlie3-
lich genug und sorgt fiir einen sehr
stark kontrollierten Fortbestand.
Immerhin gibt es alleine in Baden-
Waurttemberg 60 Teichwirtschaften.
,.Der Fisch muss also nicht aus dem
Ausland kommen®, so Walter Geiger.
,Es sei denn, der Kunde wiinscht das
oder bestellt bei uns einen Octopus.*

Fisch ist nicht gleich Fisch
Walter Geiger beobachtet den
Markt sehr genau und geht gerne auf
die Wiinsche seiner Kunden ein. So
bietet er inzwischen acht gratenfreie
Fischfilets an. Das erspart den Kun-
den das lastige ,,Gratenzupfen®. Auch
veredelte Produkte ergénzen sein
Fischsortiment — dank des Mitarbei-
ters und Kochs Hans-Joachim Suske.
Er zaubert z. B. frische Fischlasagne,
Fischfond, Meeresfriichtesalat, Lachs-
cream und Sherrymatjes. Flr Walter
Geiger und seine Familie ist Fisch ein
gesundes Lebenselixier. Nichts wird
verkauft, was nicht selbst gegessen
wurde. Und so bietet er jetzt auch
Fischkochkurse an, in denen Genuss
und Gesundheit rund um den Fisch
vermittelt werden. ,,Essen halt Leib
und Seele zusammen. Deshalb sollten
wir uns nicht nach dem Geiz-ist-geil-
Prinzip ernahren®, so Walter Geiger.

Frische Petersilie und
frisches Basilikum verwende
ich fur meine Cremes und
Pasten aus Schafskése und
Auberginen und meine Oliven

AulRerdem
besonders zu empfehlen:
= Zatziki aus griechischem
Jogurt = Peperoni und

Cocktailtomaten geftllt ..:..

mit Schafskasecreme K

Spreislliivrs Frinchpedligr]l W8

* Noch gibt es frisches Reh,
Wildschwein, Hirschkalb

® Unser Gefl[]gel kommt
ausschlieRlich von kontrollierten
landwirtschaftlichen Betrieben Baden-
Waiirttembergs!

- Spezialitaten

aus Frankreich

a2
In RT und TU auf dem 'w
Wochenmarkt
Verkauf in Sickenhausen:
freitags, 14.30 bis 18.30 Uhr %
Eichgartenstr. 16 - 72768 RT-Sickenhausen

Und: Gemise der Saison, Spessart-
bavernbrote, Feinkost-Spezialititen...

Immer sams [ 11 209

BESUCHEN SIE UNS IM SPESSART!
Tage der offenen TOr 50, 7. w. 14, August!
7. Aupgusi mh Busiahrt ab Revilimgen 08,

Anmekiung unter Tel. 1150/827 3129

~Qualité

i, il DMt Aaia Dl wie it

e i e L
Arivalivu W el U Wand sln sl

] Clmmsbusrslr s m—r &

[ =0

Altschulsenhof

e Kase

= Jogurt

* Frischkéase
= Butter

e Buttermilch

= Molke

i . o0e!
Aus eigener \ed BN
Herstellung 2
Elisabeth Engst, Lautertalstr. 50
72534 Hayingen-Miinzdorf

Telefon: 07386/97140
www.altschulzenhof.de

Die Blumenmonche

Blumen e Pflanzen < Floristik

Neuer.Standplatz
Ecke Wilhelmstrafie

(vor debitel)

Fon: 07123-97860

Fax: 87609 §

Biologische
Lebensmittel
direkt aus

-_._ Bauernhand an

jedem Markttag.

* Ziegenkase-
- Spezialitaten
von Familie Hellenthal

« Dinkelbackwaren
aus dem Holzbackofen
vom Hof Dickreuter
« Kuhkase, Wurstwaren,
Nudeln, Eier von unseren
Bioland-Kollegen

g
WHLTER

GeEiGER

= Frischfisch

= Bodenseefisch
= Salzwasserfisch
= Marinaden

= Rauchwaren

= Fischsalate

Mit tber 80 Produkten fir Sie da

Ihr Fischspezialist
vom Bodensee

Der Reutlinger
Wochenmarkt findet
an folgenden Tagen

fur Sie statt:

Samstag
Von 7 Uhr bis 13 Uhr
Dienstag
Von 7 Uhr bis 12.30 Uhr
Donnerstag
Von 7 Uhr bis 12.30 Uhr




¥

Umweltschutz “_PR

Abfallvermeidung fangt R
auf dem Wochenmarkt an

w,
]

_10 " Rundherum

Als Extrembergsteiger erobert

er in seiner Freizeit auch die
Funftausender in den argenti-
nisch-chilenischen
Anden. Welche Be-
deutung da frisches
Obst und Gemuse
fur ihn im Trainings-
plan hat, fragten wir
Stadtrat und Hoch-
leistungssportler
Jurgen Straub.

Jeden Sommer trockne
= ich mir frische Krauter

die ich dann u. a. auch
nach Sudamerika in die Berge mit-
nehme. Schon mancher dort hat
sich mit mir an dieser schmackhaf-
ten Nahrungsverfeinerung erfreut.
Frisches Obst und Gemiise, also
Vitamine in ihrer urspriinglichen
Form, waren fur mich schon als
Kind unverzichtbar. Ob aus unse-
rem eigenen Garten oder vom On-
kel nebenan der eine groRe Land-
wirtschaft betrieb, fir uns gab es
immer etwas zu ernten und an
einen Tag ohne Obst oder Gemu-
se kann ich mich kaum erinnern.
Meine Tante hatte jeden Samstag
ihren Stand auf dem Geislinger
Wochenmarkt. Auch in fernen
Landern decke ich meinen Bedarf
meist auf den Markten der einhei-
mischen Bevdlkerung. Seit 21 Jah-
ren ist meine Wahlheimat Reutlin-
gen — meine Einkaufe auf unserem
Wochenmarkt mit seinen schénen
Waren méchte ich nicht missen.
Besonders schatze ich auch unse-
ren Markt als Platz zum Gesprach
mit den Menschen unserer Stadt
und den freundlichen Marktleuten.

Meteorologische Naturexkursion
Das Klima auf

der Schwabischen Alb
Exkursion mit Roland Hummel

Anmeldung im Naturkunde-
museum, Fon 07121/3032022,
14. August 2005, ab 14 Uhr

Franz Marc Ewald Mataré Roy Lichtenstein
Schopfungsgeschichte II, 1914 Weide (Romé), 1928 Dr. Waldmann, 1980
Farbholzschnitt Holzschnitt aquarelliert Farbholzschnitt

Ausstellung — Die Holzschnittsammlung Peter Kemna

Ein Geschenk fur Reutlingen

Uber 4 Etagen prasentiert das Kunstmuseum seinen neuen Schatz: die exqui-
site Hamburger Holzschnittsammlung von Peter Kemna. Dieser hat Gber viele
Jahre eine Sammlung zusammengetragen, die mit Hilfe einer Sammlungskura-
torin, einer Kunsthistorikerin, sorgféltig geplant und betreut wurde. Nun hat er
sie altershalber an das Reutlinger Holzschnittmuseum gegeben.

Diese Schenkung von 660 Einzelblattern und Mappenwerken umfasst Werke
von uber 30 Kinstlern mit Weltruhm: Otto Dix, Paul Gauguin, Wassily Kan-
dinsky, Kathe Kollwitz, Roy Lichtenstein, Franz Marc, Ewald Mataré, Joan Mird,
und Pablo Picasso sind nur einige der grofen Namen.

Die Sammlung wird in zwei ausfuhrlichen Katalogbanden mit zahlreichen
Farbabbildungen dokumentiert.

Stadtisches Kunstmuseum Spendhaus Reutlingen bis 25. September 2005
Offnungszeiten 11-17 Uhr « Do 11-19 Uhr - So 11-18 Uhr = Mo geschlossen

Kinderbibliothek — Malwettbewerb

Der Lieblingsleseplatz

Die Kinderbibliothek veranstaltet einen Malwettbewerb un-
ter dem Motto: ,,Wo liest du am liebsten?* Bis 3. September kén-
nen Malkinstler von 6 bis 13 Jahren ein Bild von ihrem Lieblingslese-

platz in der Bibliothek abgeben — zusammen mit Name, Alter, Adresse und
Telefonnummer. Die Bilder werden ab dem 13. September im Schaufenster
gezeigt, und bei der Mitternachtsbibliothek wéhlen die Besucher die Gewinner.
Am 23. Oktober, zum Tag der Bibliotheken, findet die Preisverleihung statt.

Stadtbibliothek Reutlingen bis 3. September 2005

Anzeige Druckerei Raisch

Open-Air-Kino - Filmisch genieRen
Sternstunden im Spitalhof
Zwolf Filme laden Sie auch dieses
Jahr wieder ein, das Thema Kino mit
lauen Sommerné&chten wunderbar zu
verbinden. Erleben Sie also echte
Sternstunden im Spitalhof.

Mittwoch, 17. August 2005
Die fetten Jahre sind vorbei

Donnerstag, 18. August 2005
Das Buch Daniel

Freitag, 19. August 2005
Collateral

Samstag, 20. August 2005
Paraiso und Madera Limpia

Sonntag, 21. August 2005
Darf ich bitten?

Montag, 22. August 2005
Die Reisen des jungen Che

Dienstag, 23. August 2005
Sideways

Mittwoch, 24. August 2005
Die Kinder des Monsieur
Mathieu

Donnerstag, 25. August 2005
Lieber Frankie

Freitag, 26. August 2005
... denn sie wissen nicht, was
sie tun

Samstag, 27. August 2005
Ray

Sonntag, 28. August 2005
GEA-Wunschfilm

Spitalhof = Einlass ist jeweils um
20 Uhr = Filmbeginn ist um 21 Uhr
= Eintritt 7,- Euro = Vorverkauf im
Konzertburo am Markt « Mit Bewir-
tung durch das Café Nepomuk

ie, die als Markteinkéaufer regel-

maRig auf den Markt gehen, wis-
sen es schon langst: Abfallvermeidung
fangt mit dem Einkaufen auf dem
Markt an. Denn hier bekommt man
Frisches lose und unverpackt in den
Korb oder die Tasche gelegt, wer will
kann seine Wurst- oder Késewaren
auch in die mitgebrachten Tupper-
schiisseln verpacken lassen. Damit hat
man mehrere Fliegen mit einer Klappe
geschlagen, denn frisches, unverpack-
tes Obst und Gemdse ist meistens aus
der Region, damit typisch fir die Jah-
reszeit und enthdlt weniger Konser-
vierungsstoffe, was sich auf die Quali-
tat der Waren niederschlagt.

Wer o©kologisch denkt, kann Ver-
packungsmill in unterschiedlichen
Lebensbereichen einsparen, Abfélle
auf dem Markt zu vermeiden ist ein-
fach und macht mit am meisten Spaf.
Eine tolle Mdglichkeit, die der Dro-
geriemarkt oder Bioladen einrdumt,
sind Nachflllsysteme mit Hilfe derer
man Shampoo, Spulmittel etc. bereits
im Geschaft auffillen kann. Manche
Hersteller bieten auch fertige Nach-
flllpackungen fur ihre Produkte an,
die man dann zu Hause in die Ori-
ginalgefalRe umschuttet. Damit ist ein
Teil der Kunststoffverpackungen ein-
gespart. Auch Schreibwarengeschafte
halten Hilfsmittel zum Einsparen von
Abfall bereit: Stiftverlangerer, Fller

mit Tintentank, Holz-Leuchtmarker,
nachfullbare Filzstifte und vieles mehr.

Der Renner bei den Umweltschit-
zern ist aber nach wie vor das Pfand-
oder Mehrwegsystem: Die Sprudel-
flasche kann z. B. bis zu 50-mal wie-
derbefullt werden, bevor sie als Re-
cyclingglas eingeschmolzen wird und
als neue Sprudelflasche auf den Markt
kommt. Fast alle Getrénke (auch Wei-
ne!), sowie Honig, Jogurt, Sahne oder
Gewiirze gibt es in MehrweggefaRen,
auch auf dem Wochenmarkt.

72766 Reutlingen
Telefon 303-2227

Haufig verwechseln wir Abfallver-
meidung mit Abfallverwertung und
sortieren die Abfélle, was wir alle gut
gelernt haben. Allerdings missen Ab-
félle, die gar nicht entstehen, auch
nicht sortiert und verwertet werden.
Mit ein wenig Ubung ist es einfach
abfallarm und umweltbewusst einzu-
kaufen. Werden Sie aktiv und tragen
Sie dadurch zum Umweltschutz bei!

Ubrigens: Die Online-Gebraucht-
warenbdrse dient auch der Abfallver-
meidung und schont nebenbei Um-
welt und Geldbeutel: Unter www.
reutlingen.de erfahren Sie Naheres.

Verschenken statt wegwerfen!

8s Online- #%

Gebrauchtwaren-

%Y Borse

www.reutlingen.de

Technische Betriebsdienste Reutlingen
Abfallberatung « Am Heilbrunnen 107



Marktstande

Sie sorgen fir Qualitat und Frische auf dem Reutlinger Wochenmarkt — hier sind, nach Themen-

schwerpunkten sortiert, die Marktbeschicker aufgefiihrt. Fir mdégliche Vorbestellungen liefern wir
lhnen die Telefonnummer
gleich mit.

so erreichen Sie die Reutlinger Marktstande auch auRerhalb der Marktzeit

Obst & Gemuse

Bayer Gartnerei Fon 07121-7 1388 | Heiner Bunzel Fon 07022-6 47 20 | Bioland Jaschke Fon 07121 -
47395 | Wolfgang Klumpp Fon 07123-32647 | Werner Krett Fon 07022-47 1568 | Regina Eichert Fon
07473-5882 | Nikolaus Mikeler Fon 0172-7 100327 | Andreas Raiser Fon 07072-91 2055 | Bioland
Demeter Manfred Reichert Fon 07121-5091 27 | Caroline Romer Fon 070 25-3063 | Peter Seibold Fon
07121-54055 | Bioland-Géartnerhof Fam. Werner Fon 07128-929876 |

Bauernmarkt

Arthur Bauer Fon 07022-4 16 60 | Susanne Binder Fon 07071-3604 17 | Gut zum Leben Fon 01 60-
8223129 | Beate Hefele Fon 01 74-546 40 26 | Maria Heusel Fon 07071-31378 | Frank Kuhn Fon 0171 -
8390082 | Familie Walter Maier Fon 074 82-9292 13 | Erika Schur Fon 07123-18147 | Erwin Schur Fon
07123-21923 | Reinhold Schur Fon 071 23-47 73 | Reinhard Schur Fon 07123-6 1512 | Familie Michal
Sikora Fon 071 27-50659 | Ludwig Streicher Fon 071 23-67 21 | Tiroler Bauernstandl Brigitte und Gunter
Weber Fon 07121-601838 |

Kase, Eier, Wurst, Fleisch, Gefltgel, Fisch

Paul Bantle Schwarzwald-Metzger Fon 0 74 04-4 11| Eberhard Blasy Eier Fon 071 21-5096 46 | Hans-Dieter
Buntz Molkereiprodukte Fon 0 7121-558 74 | Bioland Ensmader Ziegenkése Fon 0 7376-17 56 | Fischerei
Walter Geiger Fon 01 74-9 6354 46 | Hauser Fleisch/Waurst & Schinkenspezialitdten Fon 0 74 53-84 84 | Ké&serei
Engst Fon 0 7386-97140 | Bernd Lesle Eier & Gefligel/Wild Fon 071 61-81 3149 | Liebe Gefligel & Wild Fon
07121-67 0115 | Johann Mauz Rauchfleisch & Hausmacherwurst Fon 0 75 74 -24 10 | Pfennigwerth Molkereipro-
dukte Fon 071 91-6 82 60 | Rechthaler Fleischwaren Fon 071 21-5802 86 | Rudis Hiihnerhof Eier & Gefligel Fon
07383-942313 | Schmauders Hof Fleisch- & Wurstwaren Fon 01 73-6 405466 | Schwaben Frisch Eier & Ge-
flugel Fon 071 61-815095 | Widmann Molkereiprodukte Fon 0 7151-93 93 79 | Demeter Wulkower Hof Fleisch-
waren Fon 07024-4056 70 |

Backwaren
Marktbéacker Klumpp Fon 071 21-45353 | Bioland Joseph Dickreuter Dinkelprodukte Fon 0 7574 -9 13 91|
Schmauders Hof Holzofenbrot Fon 01 73-6 4054 66 |

Blumen & Pflanzen

Blumen und Prasente Christrose Fon 07121-60 1895 | Blumen Cinar Fon 07 21-96149 77 | EBK Blumen-
geschaft Fon 07123-9 7860 | Gartnerei Peter Hochstetter Fon 071 21-551 48 | Sonnenblumen Irmgard
Brodbeck Fon 07123-6 16 03 | Strauchdieb Tina Lang Fon 07121-368196 |

Sonstige Marktleckereien

Daiminger Geschenke zum Aufessen Fon 01 79-100 3946 | Peter Hagner Gewiirze Fon 074 34-91063 |
Krauterhaus Klein Gewiirze & Tees Fon 0 7577-922 77 | Paralis Oliven & Co Fon 07121-2396 62 | Imkerei
Reichert Fon 071 23-887 74 | Martin Stiehler Mediterrane Feinkost Fon 01 70-55388 97 |

Maochten Sie, dass Ihr Marktstand auch in dieser Liste genannt wird? Teilen Sie uns dies gerne mit unter:
Fon 07121-381967 oder 07 11-6200 7254 « E-Mail info@marktleben.de

Marktleben

www.marktleben.de



