i a aYa
v
Der Genuss, auf dem Re tlnggi oerﬁnarkf'éin |

Ny

B Gourmetkdse
Der Altschulzenhof S
Vom Grashalm
bis zum Kase

B Sommerhalde
Der Weinberg
Der Reutlinger Wein
2005 stellt sich vor

B Gemiisekunde
Der Ackerboden
Die tolle Knolle
Fenchel



B
1

Liebe Marktbesucherin,
lieber Marktbesucher,

der amerikanische Schriftsteller Mark Twain sagte einmal: , Freude lasst sich
nur voll auskosten, wenn sich ein anderer mitfreut.” Also haben wir nun
beschlossen, Sie heute an unserer Freude teilhaben zu lassen. Vor einigen
Monaten hat die Stadt Reutlingen Marktleben als besonders archivwiirdig
eingestuft und archiviert alle bisherigen und kunftigen Ausgaben dieser
Kundenzeitschrift im Reutlinger Stadtarchiv. Wir freuen uns dartber und
sagen an dieser Stelle allen, die zum Gelingen des Heftes beitragen,
,Herzlichen Dank”.

Freuen kénnen wir uns aber auch Uber eine neue Jahreszeit — der Herbst
hat begonnen. Mit wunderschénen Orange-, Rot- und Griinténen hélt er in
der Natur Einzug und taucht die Welt in ein ganz warmes Licht. Mit den
ersten Morgennebeln atmen wir klarste, frische Luft; und wer sich mit dem
Fahrrad auf den Weg zur Arbeit macht, der hat auch schon mal ein fast ver-
gessenes Kleidungsstick hervorgeholt — die Handschuhe. Und dann gibt es
da noch das richtige Schmuddelwetter, das uns endlich wieder ohne schlech-
tes Gewissen aufs Sofa zwingt und uns die Chance gibt, mal wieder ein
gutes Buch zu lesen. Der Herbst ist einfach so herrlich vielseitig!

Vielseitiger wie es kaum sein kdnnte ist auch das Angebot vom Altschul-
zenhof. Gemeinsam mit seiner Frau produziert Anton Engst variantenrei-
chen Kase aus eigener Herstellung und bietet seinen Kunden seit 2001 beste
Produkte auf dem Reutlinger Wochenmarkt an. Das Gourmetmagazin Der
Feinschmecker zeichnete den Altschulzenhof dafur gerade als einen der bes-
ten Késeproduzenten Deutschlands aus!

Doch auch dartber hinaus zeigt uns der herbstliche Wochenmarkt eine
Fulle an Kostlichkeiten aus unserer Region. Nicht umsonst fallt in diese Jah-
reszeit ja auch das Erntedankfest. Lassen Sie sich also einstimmen mit einer
neuen Ausgabe Marktleben und freuen Sie sich mit uns tber den beginnen-
den Herbst. Wir winschen Ihnen viel SpaB dabei!
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Liebe auf den
zweiten Blick
Die Quitte ist keine Frucht so einfach
zum Reinbeiflen — denn roh ist sie
nicht geniefsbar. Deshalb wissen auch
oft nur Liebhaber die Vielseitigkeit
der gelben Friichte zu schétzen.
Grundsitzlich gibt es zwei Sorten
von Quitten: die Apfel- und die Bir-
nenquitte. Sie unterscheiden sich in
Form, Konsistenz und Aroma. Bir-
nenférmige Quitten haben ein weiche-
res Fruchtfleisch und auch ein milde-
res Aroma als die Apfelquitten. Apfel-
quitten besitzen ein trockeneres und
harteres Fruchtfleisch, sind dafiir
aber aromatischer. Die Friichte sind
griin bis goldgelb, bei voller Reife
leuchtend  zitronengelb, mit einem

Albmozzarella

Ein Hauch von Italien

egonnen hat alles im Herbst 2005.

Die Erzeugergemeinschaft Alb-
buffel nahm ihre ersten Wasserbuffel
in Empfang. Die Erzeugergemein-
schaft, das sind die Betriebe von
Fleischproduzent und schwabischem
Cowboy Willi Wolf in Hohenstein-
Meidelstetten, gemeinsam mit Eva
und Helmut Rauscher von der Hohen-
steiner Hofkéserei und Ludwig Failen-
schmid. Er ist Wirt und Metzgermeis-
ter auf der Schwébischen Alb.

Die Idee, auf der Alb Buffel zu hal-
ten, entstand in der Gemeinschaft.
.Die Tiere passen wunderbar in die
urspringliche, rauhe Landschaft hier
oben”, erklart Helmut Rauscher.
,Albbiffel sind keine Kostverachter,
sie tragen durch ihr FreBverhalten zum
Erhalt unserer Kulturlandschaft bei
und wir erhoffen uns dadurch Erfolge
in der Landschaftspflege”, fugt er hin-
zu. ,AuBerdem sind Rauschers groBe
Késeliebhaber und hatten Lust auf ei-
ne neue Herausforderung — Buffel-
mozzarella von der Schwabischen
Alb”, sagt Eva Rauscher, die die Kése-
herstellung in der Hand hat.

Am 7. April 2006 erblickte das ers-
te Buffelkind das Licht der Welt, der

weifllichen
Flaum. Quitten
stromen einen

Feines Quittenkonfekt

Zutaten: 600 g Quitten, 600 g Gelierzucker,
1 Vanilliestange. Puderzucker zum Wenden
angenehmen
° ’ Die Quitten waschen und gut abreiben und im 175 °C
warmen Backofen 60 Minuten garen. In kaltem Wasser
auskiihlen lassen. Die Schale abziehen und das Frucht-
fleisch mit einem Messer vom Kernhaus abschaben. Das
Fruchtfleisch zerhacken und durch ein Sieb streichen.
Mit Gelierzucker und dem ausgeschabten Vanilliemark
mischen und bei milder Hitze unter stindigem Riihren
etwa 4 Minuten kochen. Vom Herd nehmen und weiter-
riihren, bis die Masse etwas abgekiihlt ist. Auf einem
Blech 1 em dick ausstreichen. Unbedeckt auskiihlen und

zitronenidhn-
lichen Duft aus
und durch ihren
hohen Gehalt an
Pektin gelieren Quittenprodukte iibri-
gens ausgezeichnet.

Die Quitte gehort zu den letzten

Friichten im heimischen Saisonka-
trocknen lassen.
Nach 24 Stunden das Blech auf ein Brett stiirzen und die
Quittenpaste mit einem scharfen Messer in 2 x 4 em gro-
BBe Stiicke schneiden. Das Konfekt mit dem Messerrii-
cken leicht einkerben und in Puderzucker wenden. Auf
ein Kuchengitter legen und in einem sehr warmen Raum
einige Tage stehen lassen bis das Konfekt trocken, aber
noch elastisch ist. In Glasern aufbewahren.

lender. Thre Erntezeit beginnt Ende
September und dauert je nach Wit-
terung und Sorte bis Ende November.
Aufgrund ihres herrlich duftenden,
starken Aromas werden sie dann zu
Kostlichkeiten wie Gelee, Likor, Mar-
melade, Mus oder Saft verarbeitet.

Grundstein fur den Albmozzarella war
gelegt — die Buffelmilch. , Die Mozza-
rella-Herstellung erfolgt nach alten Fa-
milienrezepten, sie ist in keinem Koch-
buch zu finden”, weiB Eva Rauscher.
Die Késespezialistin hat Suditalien, die

Heimat der weiBen Kasekugeln, be-
reist und sich die Mozzarella-Produk-
tion dort genau angeschaut. Zurtick
auf der Schwabischen Alb haben Eva
und Helmut Rauscher nun in vielen
Monaten ihr eigenes Familienrezept
fur die Mozzarella-Herstellung ent-

wickelt.

Das Ergebnis ist

der sehr leckere Albmozzarella. ,Ech-
ter Buffelmozzarella darf niemals mit
dem faden Industrieprodukt verwech-
selt werden, Italienkenner wissen
das”, betont Eva Rauscher! Wie
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Der Friihling ist zwar schon,
doch wenn der Herbst nicht war,
war zwar das Auge satt,
der Magen aber leer.

Friedrich von Logau (1604-1655),
deutscher Dichter

die Tiere selbst, ist auch der Kase
eigenwillig und urig-wild im Ge-
schmack. Durch einen héheren Fett-
und EiweiBgehalt und die laktosefreie
Buffelmilch ist der Albmozzarella auch
fester als sein Pendant aus Kuhmilch.

Dass die Erzeugergemeinschaft Alb-
buffel ein innovatives Konzept auf die
Beine gestellt hat, bestatigte ihnen
auch PLENUM. Sie forderten das Pro-
jekt Albbuffel sowohl beim Kauf einer
Mozzarella-Maschine als auch bei
MarketingmaBnahmen, Stallumbau-
ten und Zaunen mit einer Fordersum-
me von insgesamt rund 8.000 Euro.

Verkaufspremiere hatte der Alb-
mozzarella jungst beim Kartoffelfest
in St. Johann. Nun ist er im Hofladen
der Hohensteiner Hofkéaserei erhalt-
lich, wo es auch einen Biiffelschnitt-
kase, bestehend aus 50 % Buffel- und
50 % Kuhmilch, im Angebot gibt. In
Zukunft soll der Albmozzarella auch
den Weg auf den Reutlinger Wochen-
markt finden. Dann wird er bei den
Bioland Bauern Alb zu haben sein,
was allerdings noch ein bisschen dau-
ern kann. Bleibt also vorerst nur
,Buon appetito” zu sagen, bei einem
Ausflug nach Hohenstein-Odenwald-
stetten.

-« immer am 15. des ungeraden Monats ..,

Sommerhalde

Prost,
Reutlingen!

trahlender Sonnenschein, ein azur-

blauer Himmel und in den schons-
ten Herbstfarben leuchtet das Wein-
laub im stadtischen Weinberg unter-
halb der Achalm — Bilderbuchwetter.
,Genau das, was wir jetzt brauchen”,
sagt Kufermeister Richard Rauscher
strahlend. ,,Damit die Trauben ausrei-
fen und die Oechslegrade steigen, ist
ein goldener Herbst ganz entschei-
dend, dazu noch ein bisschen Wind
um die Trauben schon trocken zu hal-
ten, das ist geradezu ideal.”

Mit einem Marmeladenglas be-
stickt geht Reutlingens Kufermeister
durch die Weinreben und pfltckt eine
Traube von Schulter (dem oberen Teil
des Traubenzweigs), eine aus der Mit-
te des Zweigs und eine weitere von
ganz unten, bis das Glas voll ist. ,Zu-
hause presse ich das alles durch die
Spatzlesmaschine, der dann anfallen-
de Saft aus stBen und weniger stBen
Weintrauben gibt einen exakten Auf-
schluss Uber die Oechslegrade”, er-
klart der Weinbaufachmann.

Seit 1983 ist Richard Rauscher als
Weinkufermeister verantwortlich fur
den 58 Ar groBen Weinberg der Stadt
Reutlingen. ,, Angebaut werden hier
die Rebsorten Muller-Thurgau und
Portugieser; Reben, die zur Lage und
der Bodenbeschaffenheit bei uns an
der Achalm gut passen”, weil Kufer-

Der Reutlinger Wein 2005 kommt!
J 1 A _

Zum AnbeiBen
schon hangen
die Trauben am
Weinstock

Mit dem
Refraktometer
misst Richard
Rauscher die
Oechslegrade

meister Rauscher. Das Ergebnis sind
frische, unkomplizierte Weine, die
jahrlich zwischen 7.500 und 8.000
Flaschen fullen.

Ab Mitte November wird die Som-
merhalde 2005 zu haben sein. , Aller-
dings wird es dann nur den Portugie-
ser geben”, sagt Richard Rauscher
nicht ohne Stolz. ,Mit dem WeiBen
2005 hat sich die Stadt etwas ganz
Besonderes einfallen lassen — den ers-
ten Reutlinger Sekt”, erzahlt der
Weinkufermeister und macht uns
neugierig. Spatestens Anfang Dezem-
ber soll es im Sektglas prickeln, verrat
Richard Rauscher. Wunderbare Aus-
sichten also das neue Jahr, vielleicht
auf der Achalm, mit echtem Reutlin-
ger Sekt begruBen zu kénnen!

Aber auch WeiBweinliebhaber kom-
men weiterhin auf ihre Kosten, denn
den Mudller-Thurgau 2004 gibt es
noch in gut gefllten Kellern.

Uber der Erde sind es zarte,

filigran-gefiederte Blatter. Pflanzen von beachtlicher Hohe,
die ein bisschen an Dill erinnern. Unter der Erde steckt der un-
gewohnliche Geschmack eines prachtigen Gemuses, das aus

Die tolle Knolle

Fenchel ist eine altbekannte und
geschiitzte Heil- und Gewiirzpflan-
ze, die in ihrer Heimat Vorderasien
und dem Mittelmeerraum schon seit
Jahrhunderten kultiviert wird. Bota-
nisch betrachtet gehort die Pflanze
zur Familie der Doldenbliitler.
Grundsitzlich werden zwei Fen-
chelsorten unterschieden: Der Gemii-
sefenchel, bei dem die fleischige
Knolle verwendet wird, und der Ge-
wiirzfenchel, dessen Samen fiir Tees
oder als Gewiirz bekannt sind.
Geschmacklich erinnert Fenchel an
Anis und ist damit gewissermalf3en ein
Sonderling unter den Gemiisen —
wohlgemerkt ein sehr leckerer! Die
Samen des Fenchels sind mit ihren
itherischen Olen fiir diesen Ge-

heimischem Anbau
jetzt Saison hat
— Fenchel.

schmack verantwortlich. Angeboten
werden die weiffen bis hellgriinen
Knollen mit einem Gewicht von 200
bis 400 Gramm. Hiufig kommt das
Gemiise auch aus okologischem An-
bau, da Fenchel robust und wenig
krankheits- und schidlingsanfallig ist
und sich dadurch fiir den Biolandbau
besonders anbietet.

Aber nicht nur kulinarisch ist
Fenchel eine Bereicherung fiir unsere
Gemiisekiiche. Fenchel ist auch ge-
sund. Den zwiebelformigen Knollen
wird eine positive Wirkung bei Ma-
gen- und Darmbeschwerden zuge-
sprochen, auf3erdem pflegt Fenchel
die Zihne. Wohl ist es daher in
Frankreich durchaus iiblich, Fenchel
zum Nachtisch zu knabbern.

Tipps & Wissenswertes zum Fenchel

Nahrstoffe:

Einkauf:

Lagerung:

Regionale Rezeptekiiche

Alle Zutaten fiir 4 Personen
Uberbackener Fenchel

Zutaten:
4 Fenchelknollen
1/2 unbehandelte Zitrone
(Saft und Schale)
1 Bund glatte Petersilie
3 EL frisch geriebener Parmesan
8 kleine Tomaten
4 EL Semmelbrosel
1 kleine Zwiebel
2 Knoblauchzehen
6 EL Olivenol
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Die Fenchelknollen waschen, die aufie-
ren Schalen und harten Stiele entfernen
und die Knollen lings halbieren, das
Fenchelgriin aufbewahren. - 11 Salz-
wasser mit dem Saft der halben Zitrone
aufkochen und die Fenchelhilften da-
rin 20 Minuten garen. Anschliefiend ab-
tropfen lassen und den Sud aufheben.
Den Backofen auf 200 °C vorheizen.
Eine feuerfeste Auflaufform mit 2 EL
Olivendl ausstreichen. < Die Tomaten
waschen, vierteln und die Stielansitze
entfernen. < Die Fenchelhilften in die
Form setzen, Tomaten darauf verteilen
und mit 1/8 1 des Fenchelsuds betriu-
feln. Gut salzen und mit frischem Pfef-
fer aus der Miihle wiirzen. - Die gewa-
schene Petersilie, Fenchelgriin, die
Zwiebel und die Knoblauchzehen fein
hacken. - In einer Pfanne 4 EL Olivenél
erhitzen. Zwiebel und Knoblauch leicht
andiinsten, 4 EL. Semmelbrosel einriih-
ren und goldbraun résten. - Vom Herd
nehmen und die Kriuter und den Par-
mesan unter die Brosel mischen und
iiber den Fenchel verteilen. « Im vorge-
heizten Backofen 20 Minuten backen.
Dazu schmeckt lecker ein Roggen-

baguett oder Kartoffeln in der Schale.

Freuen Sie sich auf =
regionalen Weingenuss! .
Ab Mitte November 2006

Genuss: Guten Appetit!

Unser Rezeptvorschlag kommt mit freundlicher
Empfehlung von unserem Online-Berater Jens

Die Verkaufsstelle-Rathauspforte

ist gedffnet: e KCruschwitz aus Bellikon (CH).
Mo, Die, Mi, Fr 7-18 Uhr .

Do 7-19 Uhr |

Sa 7-13 Uhr

StadtReutlingen ki



Vom Grashal

Vom ersten biS Zum Kése

Grashalm bis zum

fertigen Kase wird auf dem Altschulzenhof
nach alter Manier selbst produziert und
anschlieBend vermarktet. Denn jeden
Dienstag bietet die Familie Engst auf dem
Reutlinger Wochenmarkt frische Butter, Kase
und Molke aus eigener Produktion an.

m Haus ist es noch still und draufien
noch dunkel, als Anton Engst den
Stall betritt und dort von seinen 19
Milchkiihen empfangen wird. Die wis-

sen schon, was kommt. Schlieflich
werden sie jeden Morgen und jeden
Abend um die gleiche Uhrzeit gemol-
ken. Wer wenig spiiter ein Milchauto
auf dem Altschulzenhof erwartet, der
irrt. Denn die Milch wird hier nicht
etwa abgeholt, sondern gleich selbst
verarbeitet. Aus ihr entsteht in eige-
ner, herkommlicher Produktion fri-
sche Molke, Butter und Kase. Denn
der  Altschulzenhof in Hayingen-
Miinzdorf erzeugt vom Grashalm bis
zum fertigen Produkt selbst und ist
einer von wenigen Bauernhéfen in
Deutschland, der eine eigene Kiserei
betreibt. Und dies unter 6kologischen
Gesichtspunkten und in  handwerk-
licher Tradition. Das ist sicher auch
ein Grund, warum gerade Familien
mit Kindern ihre Ferien hier gerne
verbringen und sich in einem der fiinf
modern eingerichteten Ferienwoh-
nungen einmieten.

Auf dem Altschulzenhof gibt es viel
zu sehen. Neben allerlei Tieren ist die

eigene Kaserei besonders interessant.
Diese haben Elisabeth und Anton
Engst 1997 — zwei Jahre nach der
Ubernahme des elterlichen Hofes —
aufgebaut. Sie entspricht den hohen
Anforderungen hinsichtlich Qualitit,
Hygiene und Produktion. Dabei
brachte insbesondere Elisabeth Engst
ihre Erfahrungen ein. Denn sie kennt
sich aus und war bereits in der
Schweiz auf Hofen titig, die noch
heute nach landwirtschaftlicher Ur-
produktion arbeiten und hoch oben
auf den Alpwiesen Kase herstellen.
Genau wie auf diesen Hofen wird der
Kase auf dem Altschulzenhof aus fri-
scher Rohmilch mit natiirlichen Zuta-
ten, ohne Farbstoffe, Schimmelpilz-
gifte und ohne gentechnisch veriin-
derte, chemisch gewonnene Zusatz-
stoffe hergestellt. Das Resultat: Das
Gourmetmagazin Der Feinschmecker

hat den Altschulzenhof 2006 zu ei-

nem der besten Kiseproduzenten

Deutschlands pramiert.

Wie seine Kinder heute, ist Anton
Engst auf dem Altschulzenhof grof3
geworden und hat hier auch seine
Ausbildung zum Landwirtschafts-
meister absolviert. Einige Jahre lang
zog es ihn in die freie Wirtschaft, und
er baute ein Werkschutzunternehmen
auf. Da er jedoch auf dem besten We-
ge war, eine Familie zu griinden, ent-
schied sich das Paar fiir das Leben
aul dem Bauernhof. So wie es schon
Eltern und Grofeltern getan haben.
Denn der Altschulzenhof ist bereits
seit 1807 im Familienbesitz.

Molke, Butter, Kase
in echter Handarbeit

Zu finden ist die Familie Engst auf
dem Bauernmarkt in Ulm und seit
2001 immer dienstags auf dem Reut-
linger Wochenmarkt, in der Kanzlei-

Eine reiche
und feine
Auswahl an
Kase — beim
Altschulzen-
hof wird
jeder Kunde
fundig

Ein frisch
angeschnit-
tenes ,Rad”
— Anton
Engst hat
eine gute
Nase fur
besten Kase

strafde. Hier wird den treuen Kun-
den frische Molke angeboten, hand-
geformte  Sauerrahmbutter  sowie
Hart- und Weichkise verschiedenster
Sorten. Doch auch einige Gastrono-
miebetriebe werden mit den Produk-
ten der Familie Engst beliefert, und es
gibt einen Hofladen. Der 47-jihrige
Anton Engst kiimmert sich um Acker-
bau und Viehzucht und alle betriebs-

e

wirtschaftlichen Belange. Auch -
£

P

sein Vater hilft noch kraftig mit. Seine
Frau sorgt mit fiir die Herstellung und
Vermarktung der Altschulzenhof-Er-
zeugnisse. Beide teilen sich die Ka-
serei und die Erziehung ihrer drei
Kinder, die in einer wirklich natiir-
lichen Umgebung aufwachsen.

Die Kaseherstellung erfolgt in ech-
ter Handarbeit. Mit einer so genann-

ten Harfe wird die eingedickte Kase- es lieber mild
masse von Hand auf traditionelle Art mag, greift
und Weise geschnitten, dadurch ent- zum Rollen-
steht der Bruch. Dieser Vorgang des kése

Der Pfefferbrie
— ein WeiB-
schimmelkase
mit ganzen
Pfefferkornern

Den Brie

gibt es auch
mit Chili, der
Dernecker ist
ein wirziger
Schnittkase
mit ausge-
pragter Rot-
flora und wer

fiir Sie auf dem
Wochenmarkt —
immer samstags &
donnerstags!

estes Seeteufelfilet .. ;
 Bretonischer Wolfsbarsch ...
Saftige Haisteds ..
Dor ¢ & royal ..
T hot Muscheln

-
Fisch und Feinkost

:BRUNNER

3 Im Hause MARKTKAUF
w Reutlingen, Am Heilbrunnen 88
und Info-Service Telefon 07121/4 5881




P et

\\’E,'}'-,‘r‘/Gourmetkése

Spezialitaten
unter sich —
der Schnitt-
kase Minz-
dorf blu, der
Wacholder-
kése und der
Weichkase
Mutschli

Schneidens ist entscheidend fir die
Konsistenz und den Geschmack des
Kises. Weichkiise muss vorsichtiger
geriihrt und mit der Harfe in grofiere
Teile geschnitten werden. Beim Hart-
kése wird der Bruch feiner geschnit-
ten; das bedeutet anstrengende Hand-
arbeit. Nach der Fertigstellung und
mehrmaligem Wenden, Warmhalten
und Kiihlen wird der Kise je nach
Sorte bis zu 36 Stunden in ein
Salzbad gelegt. Danach lagert er im
Kasekeller auf Holzbrettern in Edel-
stahlregalen und reift hier unter stan-
diger Uberwachung zwischen drei
Wochen und 14 Monaten. Bei diesem
Reifeprozess entstehen auch die Lo-
cher im Kase, ausgelost durch Gase,
die bei der Gérung freigesetzt werden.

Spezialitaten von
der Schwabischen Alb

..Die Kiseherstellung ist immer wie-
der eine neue Herausforderung, so
Anton Engst. Nicht umsonst sprechen
Kenner von der . Kasekiiche”, wo der
Koch ausprobieren und probieren
muss, bis alles fertig ist. Elisabeth und
Anton Engst bieten ein grofies Ange-
bot an Hart- und Weichkése an. Eine
besondere Spezialitit sind der Wa-
cholderkdse, mit Wacholderbeeren
der Schwibischen Alb  und der
Mutschli, ein Weichkise nach Miinster
Art. Dazu gesellen sich aufierdem sai-
sonal bedingte Sorten, wie Barlauch-
oder auch Rauchkise. Und fast jedes
Jahr kommt eine neue handkreierte
Késesorte dazu.

Auch die Sauerrahmbutter der Fa-
milie Engst ist von besonderer Qua-
litéit — nicht nur wegen der schénen
Form, die sie in dem Holzmodel er-
halt. Die Butter wird aus einem Rahm
hergestellt, der nicht mehrfach erhitzt
sondern frisch zu Sauerrahmbutter
verarbeitet wird. Ganz neu wird die
Molke mit Fruchtzusitzen angeboten;
beispielsweise mit echten Bioorangen,

Holunderbliitensirup und ACE-Kon-

Darf es ein
bisschen
mehr sein?
Der Lauter-
taler ist ein
Bergkase mit
Emmentaler-
kultur

zentrat. Elisabeth und Anton Engst
achten sehr auf gute und frische
Qualitit und nehmen ihren Beruf sehr
ernst. ., Fiir das Fernsehen bleibt keine
Zeit — davon abgesehen, dass wir zum
Bedauern unserer Kinder auch keinen
Fernscher haben®, so Anton Engst.
Doch die sehen dann ab und zu bei
Oma und Opa die Sendung mit der
Maus. Und die wiirde uns sicher auch
gerne mal erkliren, warum der Kése
Locher hat.

Der Reutlinger
Wochenmarkt findet
an folgenden Tagen

far Sie statt:

Samstag
Von 7 Uhr bis 13 Uhr
Dienstag
Von 7 Uhr bis 12.30 Uhr
Donnerstag
(bis 26.10.)
Von 7 Uhr bis 12.30 Uhr

Biologische
Lebensmittel
direkt aus
Bauernhand an
jedem Markttag.

¢ Ziegenkase-
g Spezialitaten

von Familie Hellenthal

¢ Dinkelbackwaren

aus dem Holzbackofen

vom Hof Dickreuter

¢ Kuhkase, Wurstwaren,

Nudeln, Eier von unseren

Bioland-Kollegen
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Sozialengagement
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Junge Menschen
auf Zukunftskurs

n Reutlingen erhalten jetzt junge

Menschen, die Arbeitslosengeld Il
beziehen, eine neue Form der Unter-
stitzung. Mentorinnen und Mento-
ren, die im Berufsleben erfahren sind,
nehmen sich Zeit fur sie und helfen
ihnen, sich in der Berufswelt zu inte-
grieren.

Der Beginn des Berufslebens ist eine
sehr entscheidende Phase. Nicht jeder
hat die Voraussetzungen und die
Unterstutzung, die er braucht, um fur
sich den passenden Platz zu finden.
Manche benétigen jemanden, der sie
,an die Hand nimmt” und ihnen hilft,
ihren Weg in die Arbeitswelt zu fin-
den.

Hier braucht es das Engagement
von berufserfahrenen Menschen, die
bereit sind ihre Erfahrung an die jun-
gen Arbeitsuchenden weiterzugeben
und sie bei dem Prozess des Berufsein-
stiegs zu unterstttzen.

Der gemeinnutzige Bildungstrager
BBQ Berufliche Bildung und das
Jugendteam des Job-Centers in Reut-
lingen haben diesen Bedarf erkannt.
Mit dem neuen Reutlinger Integra-
tionsmodell RIMO wird nun ein Pro-
jekt ins Leben gerufen, das ehrenamt-
lich arbeitende Mentoren und junge
Menschen zusammenfuhrt. Im Rah-
men des neuen Kombilohn-Initiativ-
Programms KoLIPrl stellt die Landes-

regierung Mittel aus dem Europai-
schen Sozialfonds zur Verfigung.

Aufgaben der Mentorinnen

und Mentoren sollen sein:

o Unterstitzung bei der Zusammen-
stellung der Bewerbungsunterlagen

¢ Suche nach geeigneten Firmen

» Kontaktaufnahme zu Betrieben

® Begleitung zu Vorstellungs-
gesprachen

o Unterstitzung wahrend der ersten
Monate der Arbeitsaufnahme

Durchschnittlich 6-8 Stunden pro
Monat investieren die Mentorinnen
und Mentoren Uber 6-9 Monate hin-
weg. Sie arbeiten ehrenamtlich und
erhalten dabei eine Aufwandsent-
schadigung. Erfahrene Sozialpaddago-
gen von BBQ organisieren und beglei-
ten den Prozess, bieten Schulung und
Unterstutzung fur Arbeitssuchende
und Mentoren an.

Weitere Informationen finden Sie
unter www.bbg-zukunftskurs.de ->
Angebote fir junge Menschen ->
KoLIPrl.

Wenn Sie Interesse an einer ehren-
amtlichen Arbeit als Mentorin oder
Mentor haben, wenden Sie sich an
BBQ. Frau Annette Ehrbeck und Herr
Jochen Frank freuen sich auf lhren
Anruf!

Ful zu lassen.

Rufen Sle uns an:
Annette Ehibeck

lelefon 07121 38 64-30
achibeck@bbog online.de

wwnrad: b oy ueu sl ursdi

Werden Sie Mentor!

= Wir suchen Mentorinnen und Mantoren.

= Gie untersldlzen junge Menschen dabei,
gine Arbeitsstelle zu linden und dar

Jochen Frank
Telefon 07121 386474
IrankEbbo anline.de

RN wiind gefardert duich den Europaischen
sazialfonds und das lob Center Beutlingen
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Die Reutlinger Innenstadt liegt
ihr besonders am Herzen. Des-
halb fragten wir unsere Stadt-
ratin Gabriele Gaiser,
inwiefern Themen
wie die ,Altstadtsa-
nierung” oder der
+Altstadtplan” die
Zukunft Reutlingens
positiv beeinflussen
werden.

Reutlingen hat sich als
GroBstadt in den letz-
ten Jahren — zu seinem
Profil als Industrie- und
Gewerbestandort — einen Namen
als Handels- und Dienstleistungs-
zentrum erworben. Auch im Hin-
blick auf den Bau der Neuen Messe
Stuttgart, mussen wir dieses Profil
mehr ausbauen und stérken. Dazu
gehort, dass wichtige Aufgaben-
felder wie die Altstadtsanierung
und -planung nun aufgegriffen und
sehr rasch und nachhaltig vom Ge-
meinderat bearbeitet werden.

Ein wesentlicher Faktor fur einen
attraktiven Handels- und Gewerbe-
standort ist die Gestaltung einer at-
traktiven Innenstadt mit Parkmog-
lichkeiten. Dies bedeutet, dass mit
der Sanierung des Marktplatzes,
der WilhelmstraBe und der angren-
zenden EinkaufsstraBen begonnen
wird. Nur eine attraktiv gestaltete
Innenstadt wird die Besucher auch
von auswarts anlocken und unse-
rem Einzelhandel Impulse geben.

Ein wichtiges Kriterium der Alt-
stadtsanierung ist die Wohnbebau-
ung zu erhalten und zu sanieren.
Die Altstadt als attraktiver Wohnort
fur altere Menschen oder Familien
starkt unsere gesamte Innenstadt
und macht sie auch nach Laden-
schluss belebter.

Mir ist es ein Anliegen, unsere In-
nenstadt fur die Reutlinger sowie
fur Besucher zu erhalten und noch
attraktiver zu gestalten. Ich bin
Uberzeugt, dass durch die Altstadt-
sanierung dieses Ziel ein wichtiges
Stlick vorangebracht werden kann.

g

Theater
Der Tiger im Raum
Schon in den 50er Jahren erkannten die Mitglieder
der Situationistischen Internationale, dass die
Zweckentfremdung eine Vielzahl ungeahnter Még- %
lichkeiten zur Erweiterung unserer kulturellen Zeit-
und Raumerfahrung bietet. Ganz ausgezeichnet eig-
nen sich hierflr ihrer Meinung nach die Produkte der Filmindustrie.
Der Choreograph James Sutherland und die Medienkinstler Robert Eikmeyer
und Thomas Rummel arbeiten schon lénger als by accident im Grenzbereich
von Tanz, Theater, Film und Performance. Ihr neues Projekt Der Tiger im Raum
ist ein folgenreicher Austausch zwischen Stimmen und Bildern, Kino und
Theater, Raum und Zeit, der zeigt, dass wir die Grenzen unserer kulturellen
R&ume spielerisch erweitern konnen. Was passiert, wenn bekannte Synchron-
sprecher, die normalerweise Bruce Willis oder Tom Hanks ihre Stimme leihen,
ernsthaft Gber beschrankte Freiheiten in der Demokratie philosophieren?
Schauspieler des Reutlinger Theaters Die Tonne Ausschnitte aus Hollywoodfil-
men live neu synchronisieren? Kénnen Martial-Arts-Kémpfer Wittgenstein-
Satze zitieren und Micky Maus Karl Marx?
Ein parodistisches Experiment, bei dem lauthals gelacht werden darf, das
aber Uber die Situationskomik hinaus genug Anlass zum Nachdenken tber
unser kulturelles und politisches Selbstverstandnis liefert.

epiris m e

Die Tonne, Spielstatte Planie 22
Urauffihrung 5. Oktober 2006 « 20 Uhr « www.theater-die-tonne.de

Spiel- und SpaBnachmittag

Friiher besiedelte der Schneeleopard die Region der Schwiibischen Alb. An die-
sem Spiel- und Spaf3-Nachmittag beschiftigen sich die Kinder mit dieser er-
staunlichen Tatsache, und auch damit, wie Naturforscher, aber auch Kiinstler
sich mit diesem seltenen, bei uns lingst ausgestorbenen Raubtier auseinander-
setzen. Zum Schluss werden die Kinder selbst kiinstlerisch aktiv und kénnen
einen Schneeleopard aus Ton plastizieren.

Heimatmuseum Reutlingen 20. Oktober 2006 ¢ 15-16:30 Uhr
Alter Fiir Kinder von 5-7 Jahren « Kosten 1 Euro
Anmeldung unter Telefon 303-2050

Umweltaktivistin.
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Vom 10.-13. November steigt im Schloss Lichtenstein erneut
eine marchenhafte Veranstaltung der Extraklasse. Marktleben
hat Fritz Haux von HAUX Wohntextilien befragt und blickt
schon mal hinter die Kulissen der Planung.

Marktleben: ,Herr Haux, schon im
letzten Jahr haben Sie sich ein
Marchen erfiillt, zusammen mit
dem Schloss Lichtenstein eine
groBe Veranstaltung umzusetzen.
Was ist Ihre Intension dabei?”
Fritz Haux: ,Nun, wissen Sie, das
Schloss Lichtenstein war schon als
Kind fur mich etwas Besonderes.
HAUX Wohntextilien mit seiner lan-
gen Tradition gehdrt genauso zu
Reutlingen wie das wunderschone
Schloss des Herzogs von Urach.”

ML: , Das heiB3t?"

FH: ,Das heiBt, dass hinter der tradi-
tionellen Handwerkskunst und den
erlesenen Wohnaccessoires, die wir
hier prasentieren méchten, Menschen
stehen. Wir bringen Hersteller und

A" HAUX Wohntextilien

Leben wie fch bin,

Kunden naher zusammen.”

ML: ,,Was présentieren Sie?”

FH: ,Es sind 15-20 Aussteller dabei,
die ihre traditionellen Produkte zeigen
werden. Dazu gehdrt beispielsweise
eine Familie, die Glasmalerei bereits in
der 6-ten Generation betreibt. Dann
haben wir wieder die Landbéckerei
Sautter dabei, die nach alter Tradition
Fruchtebrot backt.”

ML: ,Und welche Rolle spielen Sie
dabei, abgesehen davon, dass Sie
diese Veranstaltung ausrichten?”
FH: ,Wir werden u. a. eine Duftlampe
zeigen, die nach einem 100 Jahre
alten Patent hergestellt wurde. Dazu
bieten wir Schmuck der Firma
Langani an und Decken von Steiner
aus Osterreich, die schon den Kaiser

Ob mit Schmuck
von Langani, einer
Marchengeschichte
oder feinem Friich-
tebrot — auf Schloss
Lichtenstein werden
alle Sinne verwohnt

Viele Interessierte lockte die Veranstaltung
im letzten Jahr zum Schloss Lichtenstein —
Fritz Haux begriBte seine Géste selbst

Franz-Josef ausgestattet haben. Au-
Berdem werden wir rein pflanzliche
Parfims aus der Provence mitbrin-
gen.”

ML: ,Welches Rahmenprogramm
ist geplant? Sie haben doch sicher
wieder eine Uberraschung?”

FH (lachelt): ,Ja, das stimmt. Natr-
lich wird fur Essen und Trinken ge-
sorgt. Neben einem Malwettbewerb
und einer Méarchenerzéhlerin wird es
am Samstagabend einen Martinsum-
zug geben. Wir beleuchten dazu den
Schlosspark mit Fackeln und Laternen,
und dann wird St. Martin auf seinem
Pferd Kinder und Erwachsene zum
Lagerfeuer fuhren.”

ML: ,Letztes Jahr gab es einige
Probleme das Schloss zu erreichen
und zu parken. Welche MaBnah-
men werden Sie jetzt ergreifen?”

FH: ,Wir haben im letzten Jahr mit
2.000 Gasten gerechnet. Es kamen
jedoch 6.000 Besucher. Natirlich,
Uber diese Resonanz haben wir uns
sehr gefreut. Dieses Jahr sprechen wir
intensiv mit den Blrgermeistern der
Gemeinden und mit der Stadt und
treffen rechtzeitig Vorkehrungen fur
einen ahnlichen Ansturm.”

ML: ,Wann genau ist die Veran-
staltung?”

FH: ,Freitag bis Sonntag ist der Markt
von 11-18 Uhr zum Einkaufen und
Besuch getffnet, am Montag von 11-
15 Uhr. Der Eintritt betragt 5,- Euro,
die direkt in die Erhaltung von Schloss
Lichtenstein flieBen. Ab einem Einkauf
von 25,- Euro verglten wir diesen
Eintritt.”

ML: ,Wir wiinschen lhnen gutes
Gelingen bei den Vorbereitungen,
viel Erfolg, und wir sind gespannt
auf ein Ereignis der ganz besonde-
ren Art.”



Marktstande

Sie sorgen fur Qualitdt und Frische auf dem Reutlinger Wochenmarkt — hier sind, nach Themen-

schwerpunkten sortiert, die Marktbeschicker aufgefhrt. Fiir moégliche Vorbestellungen liefern wir
Ihnen die Telefonnummer
gleich mit.

so erreichen Sie die Reutlinger Marktstidnde auch auBerhalb der Marktzeit

Obst & Gemiise

Bayer Gartnerei O/121-7 1388 | Heiner Bunzel 07022-647 20 | Bioland Jaschke 071 21-47395 | Werner
Krett 0/022-47 1568 | Regina Eichert 074 73-58 82 | Nikolaus Mikeler O172-7 1003 27 | Andreas Raiser
07072-912055 | Bioland Demeter Manfred Reichert 071 21-5091 27 | Caroline Rémer 07025-3063 |
Peter Seibold 07121-54055 | Bioland-Gartnerhof Fam. Werner 071 28-929876 |

Bauernmarkt

Arthur Bauer 07022-4 1660 | Susanne Binder 07071-3604 17 | Gut zum Leben O151-18838874 |

Beate Hefele O1 74-54640 26 | Maria Heusel 07071-3 1378 | Frank Kuhn O171-8 390082 | Familie
Walter Maier 074 82-9292 13 | Erika Schur 071 23-181 4/ | Brigitte Schur 071 23-2 1923 | Reinhold
Schur 071 23-4773 | Reinhard Schur 07123-6 1512 | Familie Michal Sikora 071 27-506 59 | Ludwig
Streicher 071 23-6721 | Tiroler Bauernstandl Brigitte und Giinter Weber 071 21-6018 38 |

Kase, Eier, Wurst, Fleisch, Gefliigel, Fisch

Paul Bantle Schwarzwald-Metzger Fon 07404-4 11 | Eberhard Blasy Eier 071 21-5094 64 | Fisch und Fein-
kost Brunner 07121-4 5881 | Hans-Dieter Buntz Molkereiprodukte 071 21-5 5874 | Bioland Ensmader
Ziegenkase 0 /3 76-17 56 | Hugo Fahnrich HausmacherDosenwurst O 74 54-33 49 | Fischerei Walter Geiger
0174-96354 46 | Hauser Fleisch/Wurst & Schinkenspezialititen 074 53-84 84 | Késerei Engst 073 86-971 40 |
Bernd Lesle Eier & Gefligel/Wild 071 61-81 3149 | Liebe Gefligel & Wild 071 21-6701 15 | Johann Mauz
Rauchfleisch & Hausmacherwurst 075 74-24 10 | Pfennigwerth Molkereiprodukte 071 91-682 60 | Rechthaler
Fleischwaren 071 21-58 02 86 | Reinfelderhof Molkereiprodukte 074 66-15 43 | Rudis Hiihnerhof Eier &
Cefligel 07383-9423 13 | Schmauders Hof Fleisch- & Wurstwaren 01 73-6 4054 66 | Schwaben Frisch Eier &
Gefligel 071 61-815095 | Demeter Wulkower Hof Fleischwaren 070 24-40 5670 |

Backwaren
Marktbécker Klumpp 07121-453 53 | Bioland Joseph Dickreuter Dinkelprodukie 07574-9 1391 Schmauders
Hof Holzofenbrot 01 73-6 4054 66 |

Blumen & Pflanzen
Christrose 07121-601895 | Blumen Cinar 07 21-961 4977 | EBK Blumenménche 07123-97860 |
Gartnerei Peter Hochstetter 071 21-551 48 | Strauchdieb Tina Lang 0712 1-368196 |

Sonstige Marktleckereien

Pasteria Allkemper Handgemachte Nudeln & Saucen 071 21-37 10311 Karoly Canki Ungarischer Langossnack
07121-60 1644 | Daiminger Geschenke zum Aufessen 01 79-100 39 46 | Krduterhaus Klein Gewiirze & Tees
07577-92277 | Paralis Oliven & Co 071 21-239662 | s'mauldaschle Michael Fechter 070 71-4003 00 |
Martin Stiehler Mediterrane Feinkost 01 70-553 88 97 | WEINAmbienTEE Salze/Gewiirze & Tees 071 21 -
Q094995 | Metzgerei Zeeb Grillspezialititen 07121-9 3600 |

Mochten Sie, dass Ihr Marktstand auch in dieser Liste genannt wird? Teilen Sie uns dies gerne mit unter:
Fon 07121-381967 oder 07 11-62007254 ¢ E-Mail info@marktleben.de

Die nachste Ausgabe erhalten Sie ab Samstag, 2. Dezember 2006




