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Die Gartnerei zst einer p
unserer wichtigsten 3
regionalen Partne

In diesem Jahr hat die Saison von Freiland-Salaten aufgrund des milden
Winters so friih angefangen wie noch nie. Schon seit Mitte April bekom-
men wir unsere Salate vom Bioland Gemiisehof Horz in Filderstadt-Bon-
landen.

Im Frithjahr 2010 war die Situation eine ganz andere: Der Erntebeginn der
Salate geriet in Konflikt mit einem noch sehr reichhaltigen Angebot aus
dem europdischen Ausland. Die Kithlhallen seiner Abnehmer waren noch
voll und er wufte nicht wohin mit seiner Ware.

Da er uns vom Marktladen kannte, damals aber noch keine Zusammen-
arbeit bestand, rief er kurzerhand in Tiibingen an und fragte, ob wir ihm
Salate abnehmen kénnten. Wir waren in der Lage, sehr kurzfristig auf die-
se Anfrage zu reagieren, weswegen sich aus diesem ersten Kontakt eine
umfangreiche und vertrauens-
volle Handelspartnerschaft ent-
— wickeln konnte.

Familie Horz arbeitet schon seit

1995 nach den strengen Kriteri-
en des Bioland-Verbandes.
2003 siedelten sie ihren Be-
trieb aus dem Ortskern Bonlan-
dens in Richtung Aichtal aus.
Auf insgesamt 20 Hektar bauen
sie u.a. Zwiebeln, Lauch, Kartoffeln, verschiedene Kohlsorten, Zucker-
mais, Kurbisse, Paprika, Zucchini, Tomaten, diverse Gurkensorten und
natirlich viele verschiedene Salate an. Und das ist nur ein kleiner Teil der
Kulturen in ihrer Fruchtfolge.

Auf unsere Anregung hin haben die beiden Bioland-Gartnereien
Gaiser&Fischer aus Walddorf-Hdslach und Horz ihre Anbauplanung
starker auf einander abgestimmt. So, dass sie in der Lage sind, uns in
beiden Marktladen ein moglichst breites Sortiment aus der unmittelbaren
Region in erstklassiger Bioqualitdt anzubieten. Dariiber sind wir natiirlich
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sehr froh und erleben aufgrund der mehrjahrigen Erfahrung mit dieser
zwischenbetrieblichen Vereinbarung, dass es fiir Erzeuger, Vermarkter und
Verbraucherlnnen viele gute Griinde gibt, sich in der Region zu vernetzen.
»Der Marktladen stellt sich jederzeit auf unser Angebot ein, was fiir uns,
besonders in Zeiten grofer Erntemengen bei bestimmten Produkten, du-
Berst wichtig ist“ sagt Jorg Horz.

Und fiir uns im Marktladen wiederum sind herausragende Produktqualitdt
und vertrauensvolle Zusammenarbeit mit regionalen Partnern ein wichti-

ger Wettbewerbsvorteil im hart umkdampften Tuibinger Biomarkt.
— MICHAEL SCHNEIDER

sflug zum
Gemiisehof

mitdem Bus nach Filderstadt-Bonlanden zur Gértnerei
ort zeigen uns Jorg und Beate ihren Familienbetrieb und
gibt eine Kleinigkeit zu essen.

ABFAHRT:
14:00 Uhr vom Busbahnhof

Unkostenbeitrag:
10%€ fiir Erwachsene

5€ fiir Jugendliche &
Studenten
Kinder bis 14 Jahre frei

FUHRUNG:
14:30 Uhr auf dem Hofgut

Anmeldung im Marktladen IMBISS:

oder: 16:00 Uhr Maultaschen &
info@dermarktladen.de Kartoffelsalat

07071- 56 555 0 RUCKKEHR:

17:30 Uhr am Busbahnhof

Der
nachdenkliche
Tourist

Ein drmlich gekleideter Fischer wird durch das Klicken des
Fotoapparates eines Touristen geweckt. Der Tourist wundert sich,
dass der Fischer nicht beim Angeln ist und fragt nach dessen
Befinden. Der Gefragte erwidert, dass es ihm gut gehe, dass er
schon Fischen gewesen sei und sogar fiir einige Tage ausreichend
zu essen habe.

Der Tourist will daraufhin wissen, warum er nicht mehrmals am
Tag rausfdhrt, die vielen Fische verkaufe, sich noch ein weiteres
Boot zulege, noch mehr Fische fange und so ein Unternehmen
aufbaue. Bis er so viel Geld verdiene, dass er den ganzen Tag
entspannt im Hafen in der Sonne sitzen kdnne. Darauf entgegnet
der Fischer in aller Ruhe: ,,Im Hafen sitzen und entspannen kann
ich doch schon.”

Diese Geschichte erzahlt Heinrich B6ll 1963 in seiner ,Anekdote
zur Senkung der Arbeitsmoral“. Ganz schon gruselig? Nein, auf
eine Art aufmunternd! Die Geschichte fordert uns auf, auch in un-
serem Alltag hie und da in einem ,,Hafen® zur Ruhe zu kommen.
Und uns dann vielleicht zu fragen, wie viele ,,Fische“ wir denn fiir
unser Lebensgliick brauchen. Besonders nach dem Urlaub ist das
doch die wichtigste Herausforderung.

Wir wiinschen Ihnen einen guten Start in den Alltag und
freuen uns, wenn Sie wieder bei uns vorbeischauen.

TIRAUBEN

BISSE ZU SUPPE KOCHEN
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Pilze sammeln
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BERLIN
4. INTERNATIONALES FOODSHARING-TREFFEN
Am Samstag findet eine offizielle Demonstration statt, bei der
iber 5000 Leute Essen ausgeschenkt bekommen, das gemein-
sam aus geretteten Lebensmitteln zubereitet wurde. Aufier-
dem gibts Workshops, gemeinsames Schnippeln und Party.
www.facebook.com/events/146783072 600

AB 14 UHR. LORETTOVIERTEL

LORETTOFEST - Essen und Trinken, Spiele, Sport und Livemu-
sik auf drei Biihnen.

Der Name ,,Loretto* geht zuriick auf eine Schlacht von deut-
schen und franzoésischen Soldaten im ersten Weltkrieg um die
Hohe von Notre Dame de Lorette. Dort, wo inzwischen viele
neue Wohnungen entstanden sind, war bis Anfang der neun-
ziger Jahre franzosisches Militdr stationiert.

20 UHR. SPARKASSEN CARRE
COMEDYSTUBE WARM-UP
Auftakt zur neuen Staffel. Stand up-, Impro- und Sketche mit
Helge Thun, Jakob Nacken und — wie immer — Uberraschungs-
gdsten.
www.comedystube.de

Termine

FREITAG IM VOGELBEERWEG, SAMSTAG AM EUROPAPLATZ

VERKOSTUNG SPIELBERGER MUHLE

Probieren Sie Getreide-Erzeugnisse des Traditionsunterneh-

mens aus dem baden-wiirttembergischen Zabergau.
www.spielberger-muehle.de

Die veganen Brotaufstriche von Zwergenwiese haben Verstarkung bekom-
men.

Kennen und mogen Sie Sendi, Papayango und Co. auch so gerne? Die be-
liebten Streich’s drauf-Sorten schmecken in der Not auch ohne Brot!
Vielseitig kommen die feinen Kreationen — alle auf der Basis von Gemiise,
Sonnenblumenkernen und Rapskernél — daher: Als Dip und Fillung (z.B.
fiir Champignons), als Verfeinerung fiir Saucen oder ganz klassisch aufs
Brot gestrichen, geben sie jedem Essen den gewissen Pfiff.
Bodenstdndig, zugleich exotisch und besonders schmecken auch die
neuen Sorten: Kokolim (=Kokos und Limette), Ingwery (=Ingwer, Kokos
und Curry), Chilinake (=Chili und Pastinake) und Currychini (=Curry und
Zucchini). Allesamt sind sie deftig-frische Alternativen zu Wurst und Kése.
Perfekt, wenn man spdt abends miide und hungrig nach Hause kommt
und selbst der Kiihlschrank vor Leere gahnt, bis auf das angebrochene
Gldschen im Fach oben links. Findet man dann noch eine Schalotte und
ein liegen gebliebenes Frithstiicksbrétchen ist die Freude grof.

- . . - . m R
Diinn geschnittene Schalottenringe auf Chilinake: ﬁ 3 o

So wird der spdte Snack zum Lichtblick. =
Streich’s drauf also fiir Frith- und Spatstiicker, Vege-
tarier und Fleischesser, Kinder und Erwachsene,
Brotliebhaber und — Achtung, Puristen! Am Besten

direkt aus dem Glas l6ffeln! — JESSICA SABASCH

www.zwergenwiese.de 4

Pflegetipps: Basilikum

Topfbasilikum entweder in die Kiiche stellen und nach Bedarf
komplette Stangel abschneiden. Ist der Topf abgeerntet, einfach
einen neuen kaufen. Oder gleich in einen gréBeren Blumentopf

umpflanzen. Dann muss er raus auf den Balkon oder die Terrasse.

Immer gieen (darf nicht zu lange im Wasser stehen) und iiber die

Saison zwei- bis dreiwdchig mit Pflanzenpflegemittel und Fliissig-

diinger behandeln.

Die Ernte beim Basilikum entspricht einem Riickschnitt der Pflan-
ze, der zum Wiederaustrieb anregt. Nicht einzelne Blatter abzup-
fen, sondern ganze Triebe iiber einer Blattachsel abschneiden.

Die Pflanze vergroBert sich dadurch rascher.
Sogenanntes Strauchbasilikum (griines oder die Sorte ,,Magic

Blue®) verbuscht besonders gut. Es sorgt auf der Terrasse fiir som-

merliche Diifte und ist mit seinen wunderschonen Bliiten auch
noch eine Bienenweide. - ANDREAS MULLER

I Wneve T!‘RJAQ,

Es gibt Tage, an denen alles schief geht. Morgens kippt man erst die
Zuckerdose um und den Kaffee gleich noch driiber, spater hat man eine
Prifung und es ist keiner da, der das mitbekommt. Spéatestens dann weif}
man, dass man jetzt erwachsen sein muss, oder zumindest eine Zeit lang
so tun als ob.

Pradestiniert fiir solche Tage, aber auch fiir gute Tage, fiir Regen-Mitt-
woche, und jegliche Arten von Heimwehleidigkeit nach Orten, die es nicht
gibt, sind die runden Rosinenbrétchen aus der Eselsmiihle. Uber dem
Holzfeuer gebacken ist jedes von ihnen ein Unikat. In Demeter-Qualitat
und nach altem Rezept mit guter Butter, fruchtigen Rosinen und wenig
Rohrzucker zubereitet, schmeckt so ein Rosinenbrétchen selbst dann
noch, wenn beim Essen dicke Selbstmitleidstranen kul-

lern. Mit Butter und Honig bestrichen oder pur; weich ist

es und fluffig und ungeheuer trostlich. Kenner und Lieb-

haber werden jetzt nicken, andere sich fragen: ,,Woher

kommen diese Dinger?“: Aus dem Siebenmiihlental am

Reichenbach, genauer noch: aus Musberg in der Nahe

von Steinenbronn. Idyllische Wanderwege durch Wald

und Wiesen gibt es dort und kurz bevor man die Eselsmiihle erreicht,
duftet es nach Holz und frisch gebackenem Brot. Die Gartenwirtschaft mit
Mihlenstube ist vor allem am Wochenende ein schones Ausflugsziel fur
Familien. Wer’s ein bisschen ruhiger mag, sollte unbedingt unter der Wo-
che kommen. Tief einatmen, ausatmen, den Eseln beim Grasen zuschau-
en, und sich auf dem Heimweg unbedingt noch mit Rosinenbrétchen und/
oder selbst gebackenem Kuchen aus dem Kaufladen eindecken!
—JESSICA SABASCH

Demeterbackerei Eselsmiihle: 70771 Musberg. Tel. 0711-754 25 35
www.eselsmuehle.com

Ulrikes Kiirbissuppe @

Spdtsommersonne im Suppenteller. '

e 2 EL Olivendl

e 1 kl. Zwiebel

® 500 — 600g Kiirbisfleisch

¢ 1 mehlig kochende Kartoffel

¢ 1| Gemiisebriihe

e Krdutersalz, frisch gem. Pfeffer
e 1 Msp. frisch geriebener Ingwer
e 4 EL Sauerrahm

e 4 EL Kiirbiskerne, Sojasauce

Zwiebel, Kiirbis und Kartoffel klein wiirfeln, in Ol diinsten.

Briihe aufgieflen, bei schwacher Hitze kdcheln lassen bis das
Gemiise weich ist, dann fein parieren.

Kiirbiskerne kurz anrésten (ohne Fett) und mit wenig Sojasauce
abloschen.

Die Suppe nochmals kurz aufkochen lassen, in vier Tellern an-
richten. Dazu je 1EL Sauerrahm in die Mitte geben und die Kiirbis-

kerne dariiberstreuen.
Viel Freude bei der Zubereitung und guten Appetit ‘

wiinscht [hnen Ulrike Barth

Variation: statt Kiirbiskerne 100g fein (in Wiirfel) geschnittene
Rote Beete (gekocht), 1 Bund Petersilie.



