ubilaumsausgabe:

Marktlese
Nr.

‘Inden letzten Jahren ist uns die iiberregionale Konkurrenz
aus Bio- und ,normalen” Supermarkten mit ihren Bio-Sor-
tirﬁﬁ'ﬁtenmlich auf die Pelle geruickt. Manche Leute
sind froh dariiber, dass Bio—LebenmLttel endlich auch bil-
lig angeboten werden. Denn derlrrglaube, dass ein faires,
regional orientiertes Handeln mit Qualitatsanspruch im
Bio-Bereich auch billig ginge, halt sich dank geschickter
Werbekampagnen dieser Konzerne hartnackig. Was kann
nger Marktladen anders machen, um zu
Sie als Kundinnen und Kunden bei uns
zahlen? Den d mit der Geschaftspolitik dieser gro-
Ren Mitbewerber nicht einverstanden und mochten des-
halb auch nicht verwechselt werden.

Eines wurde uns in den letzten Jahren immer klarer: Wir
missen uns und unsere Geschaftsidee viel besser erklaren.
Wir miissen mehr von unserer Motivation berichten, mehr
unser Marktladen-(Sysfrléutern, unseren Anspruch
und unsere Ziele k unizieren. Wir missen lhnen die
Menschen und Betriebe vorstellen, mit denen wir arbeiten.
In der Hoffnung, dass wir auch weiterhin Menschen aus Tii-
bingen und Umgebung iiberzeugen konnen, gerne bei uns
einzukaufen, weil Sie der Ansicht sind, dass die von uns
gebotene Leistung (Sortiment, Partnerschaftlichkeit in den
Handelsbeziehungen, Produktqualitat, Transparenz in der
Herkunft der Produkte, Regionalitat, Beratung und Service)
in unseren beiden Marktladen angemessen bepreist ist.

Im Juni 2014 erschien die erste Marktlese. Unsere kleine
Monatsschrift fiir ,regionale Wertschatzer und kulinarische
Weltenbummler”. Und jetzt halten Sie die 50ste Ausgabe
in Ihren Handen! Fiir unser kleines Redaktionsteam ist
das schon eine beeindruckende Zahl. Wir wissen natiir-
lich nicht so genau, wie es lhnen damit geht, und natirlich
ist Masse nicht gleich Klasse. Deswegen mochten wir Sie
in dieser Marktlese mal fragen: Wie finden Sie eigentlich
unsere Marktlese? Die eine oder der andere, die/der ein

| .| el
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bisschen Ahnung vom Texteschreiben und vom Layouten hat,
kann sich vielleicht vorstellen, dass auch in dieser kleinen
Zeitung ganz schon viel Arbeit steckt.

Als ich die 49 Marktlesen nochmal durchgeblattert habe, hat
mich liberrascht, dass sie sich doch ganz schon verandert hat
im Laufe der Jahre und, wie ich meine, auch ziemlich verbes-
sert. Wie sehen Sie das? Anlasslich des Marktlese-Jubilaums
wiirden wir uns freuen, wenn Sie uns in unserer Umfrage mit-
teilen, ob und was sie an der jetzigen Marktlese gut finden,
und was lhnen womaoglich noch fehlt. Wer mitmacht, kann an
einer Verlosung teilnehmen und bekommt, mit etwas Gliick,
ein kleines Dankeschon von uns.

- MICHAEL SCHNEIDER

Jubllaums-' rlosung
Fur jeden an der Marktladen-Ka gebenen Fra- E ﬁ )
gebogen erhalten sie ein Los (Ein los pro Person). Die

Gewinner werden ausgelost und die entsprechenden
Nummern auf unserer Website und per Aushang in den
Laden bekanntgegeben. Der Rechtsweg ist ausgeschlos-
sen. Mitarbeiter diirfen (leider, leiderdmicht teilnehmen.

1. Preis:
2. Preis:
3. Preis:
4. -10. Preis:

Jubilaums-
Fragebogen

Wie haufig lesen Sie die Marktlese?

(Mehrfachnennung moglich)
|:| gelegentlich

|:| zum ersten Mal
|:| ca. jede 2te Ausgabe |:| jede Ausgabe

wenn mich ein immer, wenn ich im
Thema interessiert Marktladen bin.

Wie gut gefallen Ihnen die jeweiligen Marktlese-Rubriken?
von 1= gar nicht bis 5 = super

Schneider Senf

Mutmachgeschichte

Mitarbeiter-Interviews

Lieferanten-Portraits

Produktinformationen

Termine

Rezepte

Verbrauchertipps

Wie i ; as Profil des Marktladen in der Marktlese?

gar nicht kaum geht so

Was Sie uns schon immer einmal sagen wollten:

Das fehlt mir noch in der Marktlese:

Hatten Sie interesse an einer Best-Of-Sammelausgabe mit
den besten Schneiders Senf-Texten?

|:| Ja, ja, ja! |:| NO.

Ein Archiv aller bisherigen Ausgaben gibts hier:

www.marktlese.de

Noch mehr Neuigkeiten, Fotos & Hinweise auf Veranstaltungen:

www.dermarktladen.de

jetzt online bestellen. Wir liefern montag bis donnerstag im
ganzen Tibinger Stadtgebiet:

shop.dermarktladen.de
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Weifier Buchenpilz

Hypsizygus tessulatus

Dieser Edelpilz ist weil bis cremefarben, wird in Dunkel-
heit geziichtet und meist in Trauben oder bei groReren
Exemplaren auch mal einzeln geerntet. Sein Stiel ist lang-
lich mit kleinen bis mittelgroen gedffneten Kopfchen. Oft
bekommt man den WeiBen Buchenpilz mit etwas Pilzsubs-
trat am Stielende, damit er nicht austrocknet. Das Substrat
muss vor dem Verzehr natiirlich abgeschnitten werden,
ansonsten kann aber der Pilz ganz - also samt Stiel - ge-
gessen werden. Roh duftet der in Japan als Bunapi-Shimeji
(oder mit braunem Kopf: Shimeji) sehr beliebte Delika-
tesspilz angenehm wiirzig mit einer leichten Marzipannote.
Angebraten bleibt er schon fest, schmeckt fein-nussig und
sein mild-siiBes Aroma erinnert an Anis. In Dressing ma-
riniert macht er sich wunderbar im Salat, aber er ist auch
ein guter Begleiter von Fisch- oder Fleischgerichten. Por-
tioniert lasst sich der WeiBBe Buchenpilz problemlos ein-
frieren, nur sollte man ihn danach nicht langsam wieder
auftauen lassen, sondern tiefgefroren weiterverarbeiten.
Im Gemiisefach halt er sich gekiihlt gut fiinf Tage. Bei uns
im Marktladen bekommen Sie diesen edlen Pilz von den
Pilzprofis von Pilzgarten aus Helvesiek in Niedersachsen.

Markt/ese

fiir regionale Wertschdtzer &

kulmarlsch 1AL w
,.E'TE?_-M- -

50 | Oktobe, /

Japanische Nudelsupp
mit Buchenpilzen
und Garnelen

FUR 2 PORTIONEN

« 1 kleines Stiick + 200g Buchenpilze

Ingwer * 1 TL schwarzer
- 4,0 ml Sojasauce Sesam
+ 1Zehe Knoblauch « 10 kiichenfertige
+ 250¢ Mie-Nudeln Garnelen
(oder Spaghetti) » 500 ml Hiihnerbriihe
« 2 EL Miso-Paste - 2Eier
+ 1 Karotte

Entweder Hiihnerbriihe selbst kochen (z.B. aus Hiihner-
fliigeln, Ingwer, Knoblauch, Karotten und Lauch) oder eine
fertige Briihe zur Hand nehmen. Die Briihe mit Sojasauce,
Miso-Paste, kleingeschnittenem Knoblauch und Ingwer ab-
schmecken und circa 20 min kocheln lassen.

Die Karotte in feine Stifte schneiden.

Einen Topf mit Nudelwasser aufsetzen und zunachst die Eier
in ca. 6 Minuten so garen, dass der Dotter noch etwas fliissig
ist. AnschlieBend abschrecken.

Die Nudeln in ca. 3-4 Minuten gar kochen. In der selben Zeit
die Garnelen kurz in einer Pfanne rundherum anbraten. Zum
Ende hin die Pilze dazugeben.

Zum Anrichten die Pilze, Karotten, Nudeln in eine Schiissel
geben und mit der heiBen Briihe ibergieRen. Mit geros-
tetem schwarzem Sesam und (wer mag) etwas gezupftem
Koriander bestreuen.



KOLUMNE:

SCHNEIDERS SENF

Alles nicht
so schlimm?

Ein Blick auf die Zahlen.

Liebe Leserinnen & Leser,

Anfang des 20. Jahrhunderts schrieb Rainer Maria Rilke sein
vielfach zitiertes Gedicht, das mit den Worten ,Herr: es ist Zeit.
Der Sommer war sehr gro...“ beginnt. So grofR wie nie, mochte
man nach diesem Sommer hinzufiigen. Noch nie so lang, noch
nie so heiB, noch nie so trocken. (SZ 12.Sept. 2018). Wir hoffen,
dass Sie den ,groRen Sommer* trotzdem genieBen konnten.
Nicht ganz so grof, aber ein biBchen groB ist der Stolz unseres
kleinen Redaktionsteams tiber die 50 Marktlese! Die erste Aus-
gabe gab's im Juni 2014. Wie sind wir Giberhaupt auf diese Idee
gekommen? Was sind unsere Beweggriinde, Monat fiir Monat
so einen Aufwand zu treiben? Und wie finden Sie die Markt-
lese liberhaupt? Sollen wir weitermachen damit? Fragen iiber
Fragen. Ware schon, wenn Sie einige in unserem Fragebogen
beantworten wiirden. Es gibt auch was zu gewinnen! Die Mut-
machgeschichte fallt dieses Mal aus. Weil Schneiders Senf in
der Jubilaumsausgabe ein ganz groRes FaR aufmacht. Es gibt
seit Jahren hartnackige Menschen, die in Vortragen, Zeitungs-
artikeln, Bichern und auf Symposien behaupten, dass der Zu-
stand unseres Globus systematisch schlecht geschrieben und
geredet wird. Einer davon hat ein Buch mit dem Titel ,Der Welt
geht es besser als Sie glauben®. Ich hab's gelesen und einiges
sehr Interessante und Uberraschende gefunden.

Viel SpaR beim Lesen!

lpitpin o il st

Klinkmuiiller

Vielleicht kennen Sie die eine oder anderen
von uns schon von einem ldngeren Gesprdch
zwischen den Regalen oder einem Plausch an
der Theke. Hier stellen wir jeden Monat Kolle-
gInnen vor, die im Marktladen arbeiten. Denn,
wenn es eines gibt, das den Marktladen, neben
all seinen Leckereien, auszeichnet, dann sind
es die Menschen, die hier arbeiten.

IM MARKTLADEN FINDET MAN MICH NORMALERWEISE:
Zurzeit vor allem an der Fleisch- und Kisetheke im Vogelbeer-
weg. An der Fleischtheke zu arbeiten ist eine Herausforde-
rung, es steckt viel Wissen dahinter, ich muss alle Teilstiicke
kennenlernen. Meinen Kollegen Raphael Fischer unterstiitze
ich bei Bestellungen, schneide Fleischstiicke...

WOHER ICH KOMME?
Ich binin Mossingen, also ganz in der Nahe aufgewach-
sen. Seit drei Jahren wohne ich in der Tiibinger Nordstadt.

DER WEI.T
- GEHTES -
BESSER

NACHSTE LIEFERUNG:

Bruderhahne
am 18. Oktober

Bestellen sie jetzt ihren Bruder-
hahn vor. Direkt im Marktladen
an der Fleischtheke oder telefo-
nisch: 07071 565550

VERKOSTUNG:

Biolandhof Schelkle
05.10. & 06.10.

&

Ziemlich zeitgleich habe ich angefangen im Marktladen

zu arbeiten. Zuerst als Aushilfe am Obst und Gemiise am
Europaplatz. Von Herbst 2016 bis Mitte 2018 habe ich dann
eine Ausbildung zum Einzelhandelskaufmann im Marktla-
den gemacht.

WAS MIR WICHTIG IST

Im Marktladen schitze ich das Arbeiten mit guten Produk-
tenin angenehmer Atmosphdre und die Solidaritdt unter
den Kollegen und Kolleginnen.

WAS ICH MACHE, WENN ICH NICHT IM MARKTLADEN
BIN

Seit einigen Monaten NICHT mehr in die Berufsschule
gehen! Die dadurch gewonnene Zeit verbringe ich jetzt an
jedem schonen Tag mit Klettern an Felsen auf der Schwabi-
schen Alb und im Donautal.

WORAUF ICH MICH GERADE FREUE

Aufmeinen ndchsten Besuch bei meiner Freundin in
Leipzig. Und ich freue mich auf die neuen Herausforde-
rungen, die jetzt nach dem Ende meiner Ausbildung auf
mich warten.

LEIDENSCHAFTEN

Gutes, vielseitiges Essen! Dass man sich Zeit nimmt, es zu
kochen. Die Zeit drum herum, es zu geniefden. Ich koche
sehr gerne ausgiebig und etwas Besonderes. Ein richtig
gutes Gulasch zum Beispiel. Fleisch gehort fiir mich dazu.

~die Fragen stellte JESSICA SABASCH




