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0 Der Waiblinger Wochenmarkt ist ein charmanter und traditionsrei-
cher Markt, eingebettet in die schéne Altstadtkulisse. Nicht nur den
Waiblingerinnen und Waiblingern, sondern auch vielen Remstalern,
liegt der Wochenmarkt am Herzen. Es ist ein Treffpunkt fur Grof3 und

Klein, fur Feinschmecker und Erlebnissuchende. Das Remstal ist seit jeher der
Obstgarten der Region Stuttgart. Der Waiblinger Wochenmarkt bietet eine
groBe Vielfalt heimischer Produkte aus der Region. Vor Ort geerntet und pro-
duziert, danach mit personlicher Note prasentiert und verkauft. Ein Raum fur
Heimatgefuhle.

Nachhaltigkeit wird bei uns groRBgeschrieben. Die meisten unserer Beschicker
kommen aus der direkten Nachbarschaft und bieten frische und regionale
Ware aus dem Remstal bzw. aus der naheren Umgebung zum Verkauf an. Wir
haben Beschicker mit eigener Schlachtung sowie mit schonender Aufzucht
von Fischen. Der Wochenmarkt bietet zum Erwerb eigene Taschen aus Baum-
wolle an und gibt viele Tipps zum verpackungsfreien Einkauf in dieser Bro-
schure weiter. Die 6ffentliche Anbindung zum Markt ist mit einem Bus (Buslinie
208) direkt zum Rathaus gut ausgebaut. Es sind in der ganzen Innenstadt ge-
nugend Fahrradstellplétze vorhanden. Wer mit seinem Elektroauto in die
Innenstadt kommt, der findet in unseren Parkhdusern Ladestationen vor.
Schwere Ware kann man sich durch einige Beschicker nach Hause liefern lassen.

Auf einem Wochenmarkt einzukaufen ist, im Sinne der Nachhaltigkeit, ein
Schritt in die richtige Richtung.

Wir freuen uns auf Sie!



Ganz klar — natiirlich Gartner

Wenn er nicht gerade auf zwei Radern unterwegs
ist, steht er mit beiden Beinen auf dem Waiblinger
Wochenmarkt. Und das schon in dritter Genera-
tion.

Seit fast 100 Jahren verkauft der Familienbetrieb
seine eigenen vielfaltigen Erzeugnisse. Am Stand
findet man Tomaten, Paprika, Auberginen, Salate,
Gurken und vieles mehr.

Eberhard Burtsche wusste bereits im Alter von
funf Jahren auf die Frage, was er werden wolle,
eine klare Antwort: ,Natulrlich Gartner!” Bis heute
ist er fasziniert von der Natur und verkauft ge-
meinsam mit seiner Frau Annette mit Leidenschaft
Eigenerzeugnisse, aber auch erganzend zuge-
kaufte Ware.

Sie lieben die gute Atmosphare auf dem Markt-
platz und das bekommen ihre Kunden bei jedem
Kauf zu splren.



Der Natur nah!

Die Bioland-Gartnerei Danzer konnte 1990 die
Bioland-Gartnerei Rollmann altershalber Uber-
nehmen. 2003 erhielt sie dann die Chance, eine
Hofstelle in Backnang -Germannsweiler zu lUber-
nehmen. Hier wurde auch der neue Hofladen
gegrundet, der, neben eigenen Produkten, auch
Uber 5000 Artikel aus dem gesamten Naturkost-
bereich anbietet.

Neben Erdbeeren zum Selberpflicken und einer
riesigen Auswahl an Tomatensorten, gibt es inzwi-
schen auch tber 250 Gewlirz- und Heilkrauter im
Angebot.

Zum Brot der Bioland-Backerei Weber aus Win-
nenden bieten sie auf dem Wochenmarkt auch
eine Auswahl an Kase und Milchprodukten an.
Und natdrlich die ganze Bandbreite an eigenen
Produkten aus der Gartnerei, erganzt durch Obst
und Gemuse aus Stdeuropa.

Um langes Anstehen zu vermeiden, ist der Markt-
stand so aufgebaut, dass sich jeder selbst bedie-
nen kann und nur kurz an der Kasse warten muss.
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Die Macht der Lebensmittel — weil-sie
gesiinder machen!

lhr Zuhause ist das Obst und Gemtise der Region.
Hier kennen sich Martina und Tobias Mayer aus
und wissen um die verschiedenen Wirkungen der
einzelnen Produkte. Sie kennen das Geheimnis
der ewigen Jugend — und das schon in vierter Ge-
neration. Kein Wunder, dass die Chefin des Stan-
des auch schon einmal fiir die Tochter des Chefs
gehalten wurde.

Sie und ihr Mann lieben das Wochenmarktflair. Sie
freuen sich auf ihre Kunden, die netten Gesprache
und den Duft der frischen Ware auf dem Markt-
platz.

Regionale Qualitat und die Schaffung eines Pla-
teaus fur Nutzlinge liegen Familie Mayer am Her-
zen. Vom Apfel tber Kiirbis und Roter Bete bis hin
zu Zucchini, Zwetschge und Zwiebeln bauen sie
alles selbst an. Der Rest wird unter den Argus-
augen des Familienoberhauptes, Tobias Mayer,
von Kollegen aus dem Remstal in bester, frischer
Qualitat zugekauft.

Und was ist das Geheimnis der ewigen Jugend?
Das erfahren Sie am Stand. Fragen Sie nach.



Familientradition

Aus Stetten kommend, kennt er den Marktplatz
noch mit drei Verkaufsreihen vor rund 60 Jahren.
Der Verkauf auf dem Waiblinger Wochenmarkt ist
seit Generationen in der Familie verankert.

An seinem Stand findet man alles aus eigener
Ernte. Immer der Saison entsprechend. Seine
Kunden lieben die griinen Bohnen und er hat
immer eine besondere Anekdote aus vergange-
nen Zeiten parat.

Seit er sich 2019 von seinem Hauptberuf beim
Landwirtschaftlichen Sozialbund fir die landwirt-
schaftliche Sozialversicherung in die Rente verab-
schiedet hat, widmet er sich voll und ganz seinen
Erzeugnissen und steht mit Leidenschaft auf dem
Markt.
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Tradition, Generation, Kundennihe

Seit 1963 liegt der Familie Medinger das Obst &
Gemuse am Herzen. Damals noch mit rund zwei
Metern StandgroRe, entwickelte sich der familiar
gefuhrte Betrieb zu einem deutlich groReren
Stand weiter. Der gewachsene Betrieb baut auf
seinen Flachen rund um Kernen und Waiblingen
Kernobst, Steinobst, Beeren sowie Feldgemiuse
und besonders Tafeltrauben in groRer Vielfalt an.

Der Familie gefallt die Atmosphare auf dem Waib-
linger Wochenmarkt, sie schatzt die Nahe zum
Kunden und liebt den ganz eigenen Zauber, der
dem Marktgeschehen innewohnt.

Seit rund 40 Jahren baut Reiner Medinger Tafel-
trauben an. Jahr fur Jahr probierte er stets neue
Sorten aus. Zwischenzeitlich kann der Betrieb auf
ein breites Portfolio verschiedener Sorten zurlick-
greifen. Inspiriert davon, tuftelt nun sein Sohn
Christian an weiteren neuen Sorten, besonders an
den inzwischen beliebten kernlosen Varianten.

Doch einig sind sich alle in der Familie: Die Lieb-
lingstraube ist ganz klar die “Alphonse Lavallée”.



Immer ein Licheln auf den Lippen

Ein Stand wie man ihn aus vergangenen Zeiten
kennt: klein und mit saisonaler Ware aus eigener
Erzeugung.

Jeden Samstag bedient Frau Reinhardt ihre Kun-
den in der Langen StraRe. Sie ist in Waiblingen
nicht mehr wegzudenken. lhre Kunden genieflen
die Qualitat inrer Ware und bekommen immer ein
Lacheln dazu geschenkt.




In der Region — Fiir die Region

Was macht den Feldsalat aus Beinstein so beson-
ders? Welche Erdbeersorten werden in Beinstein
gepflanzt? Das und noch vieles mehr erfahrt man
beim HofMarkt Schmid, der beim eigenen Anbau
groftenteils auf Pflanzenschutzmittel verzichtet.

1995 hat alles mit der Ubernahme einer Gartnerei
in Beinstein begonnen. Aus einer Gartnerei wuchs
der HofMarkt Schmid zu einem Sonderkulturen-
Betrieb heran. Die Schwerpunkte liegen im Anbau
von Feldsalat, Erdbeeren und Himbeeren. Dartiber
hinaus produzieren Maike und Daniel Schmid
verschiedenes Obst und Gemuse flr die Direkt-
vermarktung an inren Verkaufsstellen.

Das ganze Jahr Uber besteht das Team aus ca. 20
Festangestellten, in den Sommermonaten kom-
men rund 80 Saisonkrafte hinzu. Seit 1995 produ-
ziert die Familie 365 Tage im Jahr saisonales Obst
und Gemuse.



Verkauf mit Herz und Qualitat

Spatestens nach der ersten Kochshow auf dem
Waiblinger Wochenmarkt kennt sie jeder - die
sympathische Hannelore Staiger. Sie moderierte
gemeinsam mit dem Sternekoch Bernd Bachofer
und Moderator Rainer Lyhr die erste Kochshow
auf dem Markt.

Sie ist ein Urgestein des Wochenmarktes, eine
Vollblutschwabin, die ihre Kunden gerne ausgie-
big berat und ihnen Kochtipps mit nach Hause
gibt. Direkt am Ausgang der Marktgarage in der
FuBgangerzone ist sie seit knapp 40 Jahren nicht
mehr wegzudenken.

Hier findet man alles, was den Magen verwéhnt,
Obst und Gemise in bester Qualitat. Seit ihr Be-
trieb an die nachste Generation, ihren Sohn Jur-
gen, Ubergegangen ist, stehen sie und ihr Mann
Dieter mit Rat und Tat zur Seite. Das Familienun-
ternehmen Staiger ist auf dem Stuttgarter GroR3-
markt und auch daruber hinaus langst bekannt.
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Ob in Speck gewickelt oder in der
Suppe gekocht — der Kreativitat sind
keine Grenzen gesetzt

Wenn man den pfalzischen Dialekt deutlich tber
den Markplatz klingen hért, weil man: Es ist Spar-
gelzeit.

Der Spargelhof Eberhardt (ehemals Spargelhof
Schulze) befindet sich in einem klassischen Spar-
gelanbaugebiet der Vorderpfalz, in der Nahe von
Bad Durkheim.

Er ist spezialisiert auf Spargel. Seit 1978 wird diese
Kultur auf ausgewahlten Flachen angebaut. Ein
kontrollierter Anbau ist seit vielen Jahren selbst-
verstandlich.

Die Waiblinger Kunden schatzen die Qualitat des
feldfrischen Spargels.



Ei like it!

Bei Familie Neumair sind viele gliickliche Huhner
zu Hause. Diese bewegen sich hier frei im groRBen,
geschutzten Bodenhaltungsstall, welcher vom
Aufbau einem Freilandhaltungsstall gleicht.

Jeden Tag sind die Hennen fleiBig und produzie-
ren nicht nur Eier, sondern nebenbei auch noch
Strom und Warme. Das funktioniert ganz einfach,
denn der angefallene Mist wird vom nahe gelege-
nen Bauern abgeholt und in seiner Biogasanlage
weiter verwertet.

AuBerdem wird groRBen Wert auf ein angenehmes
Stallklima und gute Hygienebedingungen gelegt,
denn das sorgt flir gesunde Huhner und optimale
Produktqualitat. Wer also Eier in jeglicher GroRe
und frisches Geflugel sucht, wird hier auf jeden
Fall fundig.
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Foreljenhof : \
dRieker :

Der heimische Fisch auf dem Markt

Direkt gegenuber der Stadtblicherei findet man
leckeren Fisch. Am Stand von Jochen Rieker duf-
tet es nach vielen Leckereien wie Regenbogenfo-
relle, Lachsforelle, Saibling ganz oder als Filets -
frisch oder gerauchert.

Auf Vespertellern oder -brettle bekommt man
verschiedene gemischte Varianten. Hier ist von
allem etwas drauf. Zwei ganz besondere Varianten
sind die Graved Lachsforelle, hauchdiinn aufge-
schnitten oder die Bratforelle, stiRsauer eingelegt.
Dazu empfiehlt Herr Rieker Preiselbeermeerret-
tich. Der ist besonders lecker, passt hervorragend
zum Fisch und ist selbstverstandlich aus eigener
Herstellung.

Der Forellenhof kommt komplett ohne Gabe von
Medikamenten oder sonstigen Futterzusatzen
aus. Zudem nimmt Herr Rieker als “Nachhaltiger
Partnerbetrieb” am Nachhaltigkeitscheck fur die
Tourismusdestination Naturpark Schwabisch-
Frankischer Wald teil.

Wer einen seiner Fische probieren méchte, muss
sich beeilen. Denn er ist meist schnell ausverkauft.



Erst kurz dabei — aber schon
sehr beliebt

Seit Ende 2019 sind sie die Neuen auf dem Markt.
Doch schon jetzt erfreuen sie sich grofRer Beliebt-
heit. Kein Wunder, denn es gibt AuRergewdhnli-
ches aus dem Kloster und Spezialitaten aus
eigener Herstellung. Verkauft werden nachhaltig
produzierte und hochwertige Lebensmittel, die
auf dem klostereigenen Hofgut St. Veit in Unter-
marchtal selbst hergestellt werden.

Das Sortiment umfasst Fleisch- und Wurstwaren,
Eier und Eiernudeln von Hihnern mit Auslauf ins
Grune, Klostergsalz, Backwaren aus der Kloster-
backstube und vieles mehr. Zudem gibt es 14-
tagig wechselnd reduzierte Angebote. Spezielle
Wiuinsche dirfen beim Verkaufspersonal gerne
vorbestellt werden.

Aus Achtung vor der Schoépfung gehért es zum
Selbstverstandnis des Klosters, verantwortungs-
voll mit den Tieren, der Umwelt und den Ressour-
cen umzugehen. So sind tiergerechte Haltung
und der eigene, genfreie Futteranbau wesentliche
Eckpfeiler in der Bewirtschaftung. Auch die Klos-
termetzgerei St. Antonius befindet sich auf dem
Klostergelande, sodass kein transportbedingter
Stress fur die Tiere entsteht.
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Ein Hauch Siiden!

Birgit Eicher ist schon seit knapp 30 Jahren mit
dabei. Sie zahlt zu den Urgesteinen des Waiblin-
ger Wochenmarktes. Als Kleinstbetrieb-machte sie
sich 1991 mit ihren stdlandischen Spezialitdten
auf den Weg nach Waiblingen.

Sie hat Oliven, Schafskase, verschiedene Antipasti
und hochwertiges Olivenél aus Griechenland in
ihrem Angebot. Von der Schwabischen Alb bringt
sie zudem die Bioland ZollernAlb Linsen mit.

Hier ist fur jeden Geschmack etwas dabei.



Teil der Kultur, des Lebensgefiihls und
der Leidenschaft

Es riecht nach leckerem, knusprigem Brot. Folgt
man dem Duft, erblickt man den freundlichen ita-
lienischen Verkaufer und flhlt sich fast ein wenig
wie in Italien. Die knusprigen Laibe kann man mit
nach Hause nehmen. Aber nicht nur das, denn Fa-
milie Giacovelli teilt eine weitere Leidenschaft, die
den Gaumen erfreut - Kaffee.

Seit Neustem bieten sie auch die Kaffeebohnen
zum Verkauf an. Frisch gerdstet aus ihrer eigenen
Résterei in Ostfildern. Kaffee ist nicht irgendein
Getrank - fur sie ist es Leidenschaft.

Das ganze Jahr reist Herr Giacovelli durch die
Welt mit nur einem Ziel: die beste Bohne zu ent-
decken. Erist hierflir auf den Markten in aller Welt
unterwegs.

Das Ergebnis lohnt sich: ein Kaffee gehobener
Qualitat!



Voulez vous ...

Ein Hauch Frankreich ist mitten auf dem Waiblin-
ger Marktplatz zu spuren. Wer leckere Backwaren
aus unserem Nachbarland genieRen mochte,
kommt hier voll und ganz auf seine Kosten. Herr
Abo Nabout kommt aus Stuttgart und bereichert
den Markt mit feinsten franzdsischen Qualitats-
backwaren.

Hier findet man Croissants in verschiedenen Va-
rianten, Chausson aux pommes, Pain aux raisin,
Macarons und nicht zu vergessen - die leckeren
Eclairs.

Der Gang zu seinem Stand lohnt sich.




Tante Emma war gestern

Als anschaulicher ,Tante-Emma“-Laden begann
sie, die Familie Dragolas, im Jahr 1986 mit ihrem
Geschaft. Zu Beginn umfasste das Angebot
hauptsachlich Spezialitaten aus der mediterranen
Klche. Im Laufe der Jahre erweiterten sie auf-
grund der Beliebtheit der Produkte ihr Angebot
stetig.

Seit Jahren verwéhnen sie die Waiblinger Kunden
mit hausgemachten Spezialitaten.

Am Stand findet man die frischen und von Hand
zubereiteten Pasten und Antipasti-Angebote
direkt auf dem Marktplatz.




Im Jahr 2019 hat sie den Schritt in die Selbststan-
digkeit gewagt. Schon lange war der Traum, sich
mit einem Feinkostangebot selbststandig zu ma-
chen, da. Frau Pekesen aus Beinstein prasentiert
seither ihre Ware auf dem Waiblinger Wochen-
markt. Man findet sie in der Langen StraRe.

Alles wird frisch- am Vorabend zubereitet. Nur
speziell ausgesuchte Produkte kommen in ihre
Theke. So kommt es, dass die Zucchini aus der
Region kommen, aber die Oliven aus Griechen-
land. Doch nicht nur griechische Kdstlichkeiten
finden sich in der Theke, sondern auch welche
aus ltalien, Frankreich oder aus der Schweiz. Nicht
alles ist selbst gemacht, denn ihr Angebot umfasst
neben den Antipasti-Gerichten noch Olivendl,
Honig, Kase, Wurst und Brot.




Vom GrofBhandel zum Wochenmarkt

Ware da nicht ein zahlungsunfahiger Kunde vor
60 Jahren gewesen, ware die Familie Widmann
vielleicht niemals auf einem Wochenmarkt gelan-
det. Denn damals bot der erwahnte Kunde dem
damaligen GroRhandler als Gegenleistung an, den
Kase mit einem einfachen Tapeziertisch und einen
Marktschirm auf dem Wochenmarkt zu verkaufen.
Heute ist der Kase hier nicht mehr wegzudenken
und wurde durch professionelle Verkaufsfahr-
zeuge ersetzt.

Gleich zweimal ist der Kasekenner auf dem Markt
vertreten. Von den weltweit 4.500 Kasesorten
bietet er hier rund 150 Sorten an. Jan Widmann
liebt seinen Beruf als Kasesommelier und flhrt
das Unternehmen nun bereits in dritter Genera-
tion weiter. Fir Familie Widmann ist eines klar: Am
besten kauft man Kase am Stlick, so bleibt er lan-
ger frisch. Nachweislich halt sich ein Kase frisch
vom Markt gekauft langer als einer aus dem Su-
permarkt. Das liegt schlichtweg an der hdheren
Umschlagszahl der Markte. So erhalt der Kunde
immer frische Ware, die nirgends lang zwischen-
gelagert wurde.

Der persénliche Liebling der Familie — ganz klar:
Es ist der Widmann's Sennerkase. Schon probiert?
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Haben Sie die Kdasemaus schon
gefunden?

1990 horte man in Bittenfeld, neben den 12
Milchkihen, weitere fleiRige Helfer arbeiten. Es
war ein Umbruch im Gange. Was zuvor noch als
Wohnraum genutzt wurde, baute man zur Kase-
kiiche um. Und im groRen Kartoffelkeller lagern
schon lang keine Kartoffeln mehr — hier reifen seit
knapp 30 Jahren Geschmackswunder heran.

Was dort begann, hat heute Tradition. Denn Heinz
Vosseler und seine Ehefrau Dorothea sowie ihre
zwei fleiBigen Helfer verarbeiten die Milch hand-
werklich schonend im Sinne der biologischen und
biodynamischen Arbeitsweise.

Heute zahlen sie viele Stammkunden. Darunter
auch den Sternekoch Bernd Bachofer.
Erganzend kaufen sie Kasesorten bei zwei ausge-
wahlten BiokasegroBhandlern und verschiedenen
Hofkasereien dazu.

Was hat das Ganze nun mit einer Kdsemaus zu
tun? Ganz einfach. Alle Kasestlicke, welche mit
der Maus versehen sind, wurden direkt bei Familie
Vosseler produziert. Am besten, man begibt sich
gleich selbst auf die Suche.



Was macht den Remstalhonig
so besonders?

Seit 50 Jahren arbeiten in Lorch Tausende Arbei-
terinnen an der Produktion des leckeren Honigs
der Imkerei Siegfried. Sie unterstitzen zudem die
intakte Natur und die leistungsfahige Landwirt-
schaft im Remstal. Der absolute Liebling des Im-
kers ist der Edelkastanienhonig.

Je nach Blutezeit zieht er mit seinem Volk in den
Wald und erzeugt so die Geschmacksvielfalt sei-
nes Honigs.

Auch den Raps-, Bluten-, Wald- und Tannenhonig
findet man an seinem Stand in der Langen Strale.
Er liefert den Kunden frischen Honig in der nach-
haltigen Verpackung. Die leeren Glaser seiner
Kunden nimmt er gerne wieder mit und befullt sie
erneut. Honigprodukte, wie die Bienenwachs-
creme fur besonders beanspruchte Hande und
Honigbonbons flir das Kratzen im Hals, erganzen
sein Angebot auf dem Waiblinger Wochenmarkt.
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Ein Urgestein aus Waiblingen

Wahrend der Remstal-Gartenschau prasentierte
sich Frieder Bayer als das Gesicht Waiblingens.

Als er 1983 seinen Gartenpflegebetrieb eroffnete,
hatte er nur einen Wunsch: Er wollte dort leben,
wo Mandeln und Feigen gedeihen.-So hat er sei-
nen Platz in Waiblingen-Beinstein gefunden.

Dass viele kleine Erzeuger ihren Uberschuss aus
dem Garten auf dem Markt anbieten, ist sein
Traum. Er jedenfalls macht hier schon einmal den
Anfang. Als gelernter Landschaftsgartner kennt er
sich mit Pflanzen aus. Besonders die Krauter
haben es ihm angetan. Er m&chte sein Wissen tei-
len und verkauft nicht einfach nur seine Waren
wie Wildkrauter, Fetthennen und verschiedene
Stauden auf dem Markt. Er schafft fur seinen Kun-
den auch einen Raum der Begegnung.

Ein Gang zu seinem Stand lohnt sich, denn er
weil}, dass flr jedes Wehwehchen ein Kraut ge-
wachsen ist. Von Méarz bis September bietet er fur
Kinder einmal monatlich eine Mitmachaktion an.
Das lasst auch die Augen der Kleinsten leuchten.



Hier gibt es sie — die hiibschen
MarktstrauBchen

Moéchten Sie sich gerne einen frischen Blumen-
strauR direkt vom Markt auf den Tisch stellen?
Dann sind Sie hier genau richtig. Es duftet nach
Tulpen, Rosen und weiteren Schnittblumen.

Der Blumenhandel Kurt bietet seine Waren das
ganze Jahr Uber an. Direkt auf dem Marktplatz
bindet Herr Bozkurt auch gerne auf Wunsch den
passenden StrauB flr seine Kunden.




Kaufen - wo selbst Girtner
gerne kaufen

Seit Uber 150 Jahren widmet sich der Familienbe-
trieb Durr der Pflanzenkultur. Rudi Dirr und seine
Frau Corinna lieben es, ihre Pflanzen vom Steck-
ling bis zum verkaufsfertigen Produkt zu beglei-
ten. Die Arbeit ist spannend und aufregend
zugleich.

Je nach Saison erhalt man vieles, was das Gart-
nerherz erfreut. Von blilhenden Topfpflanzen fir
den Garten Uber Balkon- bis hin zu Zimmerpflan-
zen zuchten sie den Grofteil selbst — weitgehend
ohne Spritzmittel in guter Gartnerqualitat.

Viele ihrer Pflanzen fahren sie zum GroRmarkt.
Der eigene Anbau ist ihnen sehr wichtig.

In naher Zukunft wird der Familienbetrieb wieder
seinen Sitz nach Hohenacker verlegen. In Bitten-
feld gibt es bereits einen Blumenladen, der haupt-
sachlich von Frau Durr gefuhrt wird.



Menschen gliicklich machen!

Eine Gattung und unfassbar viele Sorten in kun-
terbunter Vielfalt. Am Markttag blickt man in der
Langen StraRe auf ein buntes Meer von Rosen. Ein
Duft fliegt einem in die Nase und zaubert ein klei-
nes Lacheln ins Gesicht. Seit 2014 begeistern sie
die Waiblinger mit ihren Fellbacher Schnittrosen.
Was mit einer kleinen Gartnerei vom UrgrofR3vater
1925 begann, ist zwischenzeitlich als groRter
Schnittrosenbetrieb Stiddeutschlands bekannt.

1987 Ubernahm Peter Schwarzkopf den Betrieb.
Aus einer Gemusegartnerei entstand langsam
eine reine Rosengartnerei. Heute gehen das
Wissen und die Mitarbeit bereits an die nachste
Generation weiter. Patrick und Kim-Aline
Schwarzkopf sind ebenso begeistert von der
schonen Schnittblume wie ihr Vater.

Die Waiblinger Wochenmarktkunden werden wo-
chentlich mit frischen Schnittrosen verwéhnt.
Diese werden auf 18.000 m? Glas- und Folienhau-
sern sowie auf 10.000 m? Freiflaiche kultiviert.
Der Rosenexperte verliebt sich jede Woche in eine
andere Rosensorte. Wen wundert es hier, dass
er schon jetzt an neuen Rosensorten experimen-
tiert? Denn rote Rosen alleine waren doch
langweilig.




Ein vorweihnachtlicher Duft liegt in
der Luft

In den Wochen vor Weihnachten (von Oktober bis
Dezember) liegt ein besonderer Duft in der Luft.
Wenn es nach gebrannten Mandeln, Kurbis-
kernen, Haselnissen, Walnlssen und Sonnen-
blumenkernen riecht, dann ist der Stand der
Familie Meif3ner nicht weit.

Fur sie ist es ein besonderes Anliegen auBer Was-
ser, Zucker und echter Vanille keine weiteren Zu-
taten unterzumischen. Viele ihrer Stammkunden
bringen ihre eigenen Nusse mit und lassen sich
diese vor Ort rosten. Es wird immer direkt auf dem
Marktplatz produziert. Frischer geht es kaum.

Das Familienunternehmen der Fa. Jann-Werbung
besteht seit 1979 mit dem Hauptsitz in Hohen-
acker und ist seit 2019 mit der Produktgruppe
.Mandelhandel” auf dem Waiblinger Wochen-
markt.



Afrikanische SiiRBe

Wie ware es mit einer stiRen afrikanischen Speise
zum Nachtisch? Die Beschickerin Marthe Eliman
kommt aus Winnenden. Geboren und aufge-
wachsen ist sie an der Elfenbeinklste und zaubert
nun, je nach Jahreszeit, verschiedene siiBe Spei-
sen aus Afrika.

Bis Ende 2018 hat sie in Weiler zum Stein das Res-
taurant ,Le Basam® betrieben. Seit 2019 kann man
sich in Waiblingen den Gaumenschmaus génnen.




Das Hobby zum Beruf gemacht

Knurrt lhnen der Magen? Dann holen Sie sich
doch eine Thuringer bei Herrn Hirsch. Er ist eines
der neueren Gesichter auf dem Markt, wobei er
schon altbekannt ist. Seit nunmehr 20 Jahren ist
er Marktbeschicker. Friher stand er mit einem
Kollegen und mit ungarischer Wurst auf dem
Markt. Heute betreibt er seinen Stand allein auf
dem Markt.

Doch nicht nur Thiringer gibt es zu kaufen: Von
Leberwurst tber Blutwurst bis zur luftgetrockne-
ten Wurst bietet er viele verschiedene Sorten an.
Vieles zum Mitnehmen, aber auch fur den kleinen
Hunger auf dem Markt ist etwas geboten. Zu sei-
nen Spezialitaiten zahlt seine selbst gemachte
SoRe, die er zur Currywurst serviert. Ein geheimes
Rezept, das er seit zehn Jahren hitet. Auch Skep-
tiker Uberzeugt die Kombination immer wieder.
Fur diejenigen, die kein Schweinefleisch essen,
hat er auch Rindsbratwurst im Angebot.



Eine kleine Stirkung gefillig?

lhren Imbiss kennt man seit Jahren auf dem
Markt. Direkt auf dem Marktplatz duftet es nach
leckerer Bratwurst, Currywurst und nach der be-
kannten ,Saftwurst”.

Sie gehort zum Waiblinger Wochenmarkt wie das
Brotchen zur Wurst. Nicht selten ist hier die
Schlange ein wenig langer.




Maultaschen gehen immer — aber-nur,
wenn sie mit Liebe zubereitet sind

Seit 2019 ist der Kussmaulchen Maultaschenstand
auf dem Waiblinger Wochenmarkt, mit viel Liebe
und Freude am Verkauf gefiuhrt von Claudia
Junker.

Die Idee fir ihren Verkaufsstand stammt von
ihr und ihren drei kleinen Téchtern: Sie vermissten
Maultaschen, Waffeln und Limo auf dem
Markt. Seither findet man Maultaschen in allen
Variationen, je nach Saison gefullt und mit Liebe
zubereitet.

Einige der Zutaten baut sie selbst an. Die restli-
chen kauft sie vor Ort regional ein. Und wer es
dann noch gern suf hat, kann sich an der selbst
gemachten Bio-Limonade, an Waffeln und an
ihrer neuen Cookies-Kreation erfreuen.



Darf es noch ein Glischen sein?

Zum Abschluss des Einkaufs kann man hier ein
Glaschen Sekt genielRen. Der Sektstand befindet
sich in den warmen Monaten (Mai bis September)
direkt auf dem Marktplatz. Die Waiblinger Markt-
kunden, die den Stand kennen- und liebengelernt
haben, treffen sich hier gerne und starten be-
schwingt ins wohlverdiente Wochenende.

Kommen Sie vorbei und genieBen Sie bei einem
Glaschen Sekt das Marktgeflinl, umgeben von der
romantisch-historischen Altstadt.




Gutes fiir Mensch und Tier

Seit 2019 findet man sie einmal im Monat, an
einem Samstag, auf dem Wochenmarkt. Seit 2011
sucht sie gezielt Naturprodukte fir Mensch und
Tier von ausgewahlten Herstellern aus und ver-
kauft diese vor Ort.

Manches auch von Kleinstherstellern, wie z. B.
einer Krauterpadagogin, die selbst nicht auf
Markte geht. Besondere Honigsorten aus Spanien
und Olivenél aus zwei Regionen Spaniens, runden
ihr Angebot ab.

lhre Krautertees sind zum gr6Rten Teil ohne jeg-
liche Zusatze und man findet hierunter viele nitz-
liche Krauter und Bliten wie z. B. Rotkleebliten,
Frauenmantel und StiefmUtterchenkraut.

Ein Besuch lohnt sich. Alle Termine finden Sie
unter: www.waiblingen.de/Wochenmarkt



All in the mix...

Fir viele ist der Thermomix in der Kliche zum fes-
ten Bestandteil geworden. Kerstin Beck ist seit
2017 auf dem Wochenmarkt vertreten. Fir sie je-
denfalls ist dieser in der Kiche nicht mehr weg-
zudenken.

Jeden ersten Samstag im Monat kommt sie und
prasentiert neue Ideen, die man im Handumdre-
hen mit dem Thermomix selbst zaubern kann.

Mit ihrer freundlichen, kompetenten Art konnte
sie schon viele Menschen von der Qualitat und In-
novation des Gerates Uberzeugen.

Unter www.waiblingen.de/wochenmarkt kénnen
Sie alle Termine einsehen.
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Aubergine
Barlauch
Blumenkohl
Bohnen
Brokkoli
Champions
Chinakohl
Erbsen
Fenchel
Fruhlingszwiebeln
Grunkohl
Gurken
Karotten
Kartoffeln
Knollensellerie
Kohlrabi
KUrbis

Lauch

Mais

Mangold
Paprika
Pastinaken
Radieschen
Rettich
Rosenkohl
Rote Bete
Rotkohl
Schwarzwurzel
Spargel

Spinat
Spitzkohl
Staudensellerie
SteckrUben
Tomaten
WeiRkohl
Wirsing
Zucchini
Zuckerschote
Zwiebeln
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Batavia
Chicoree
Eichblattsalat
Eissalat
Endiviensalat
Feldsalat

Kopfsalat

Lollo Rosso

Lollo Rossa/Bionda
Pflucksalat
Radicchio
Romanasalat
Rucola

Apfel
Birnen

Blaubeeren
Brombeeren
Erdbeeren
Himbeeren
Holunderbeeren
Johannisbeeren
Kirschen

Mirabellen
Pflaumen/Zwetschgen
Quitten
Rhabarber
Stachelbeeren
Trauben
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Ubersicht Warenangebot

STANDNUMMER / SORTIMENT

1 Frau Marthe Eliman | Afrikanische Feinkost

2 Gebrider Reinhardt | Obst und Gemdse

3 Imkerei | Honig / Honigprodukte

4  Catalli Feinkost | Feinkosten: Antipasti;
Fisch; Brot; Wurst

5 Fellbacher Schnittrosen | Schnittrosen

6 Schorndorfer Kasestand GmbH | Kase,
Milchprodukte, Milch

7 Staiger Obst- und Gemusehandler | Obst
und Gemuse

8 Herr Karl-Heinz Medinger | Obst und Gemlise

9 Blumenhandel Kurt | Schnittblumen

10 Frau Marion Kopp | Wurstimbiss

11 Spargelhof | Frischer Spargel

12 Sektstand | Regionale Sektanbieter

13 Burtsche Gartenbau | Obst, Gemise, Blumen

14 Herr Adham Abo Nabout | Franzésische
Backwaren

15 My Story Cake | glutenfreie / kalorinarme
Backware ab 05/2020

16 Mandelhandel Manufaktur | gebrannte Mandeln

17 Bittenfelder Kasladle | Kase, Demeter

18

20
21
22
23

25
26
27

28
28

29

30

32

33
34

Firma Querbeet | Obst und Gemuise

Feinkost Helena | stidlandische Spezialitaten /
Feinkost

Rizza Caffe | Italienische Backwaren / Kaffee
Hofmarkt Schmid | Obst und Gemiise
Huhnerhof | Eier, Geflugel, Teigwaren
Thermomix Vertreterin | Thermomix
Bioland-Gartnerei Danzer | Obst, Gemiise,
Brot, Kése (Bioprodukte)

Obst- und Weinbau | Obst, Gemlise, Gesalz
Maultaschen und Waffeln

Widmann Lebensmittel GmbH | Kase,
Milchprodukte, Milch

Gartnerei Rudi Durr | Pflanzen, Setzpflanzen
Kloster Untermarchtall Fleisch und Wurst, Eier
und Teigwaren

Frau Birgit Eicher | Sidlandische Spezialitaten /
Feinkost

Forellenhof Rieker | Forellen / Fisch

Herr Dieter Ziesel | Italienische Wurst
BeaNaPro | Imkerprodukte, Kosmetik, Tee
und Olivenol

Herr Frieder Bayer | Pflanzen und Sukkulenten
Dagmar Nitschke Original Thiringer |
Thuringer Wurst & verpackte Wurst

Ubersicht Stinde
- Stand WoM Mittwoch
- Stand WoM Samstag

- Stand WoM Mittwoch und Samstag

|:| WoM Wechselbeschicker Mi.

I:I WoM Wechselbeschicker Sa.

] WoM Wechselbeschicker Mi./Sa.

WoM = Wochenmarkt Stand: 03/2020



Was kann man tun, um die Umwelt zu schonen?
Welche Verpackungen sind besonders geeignet?

Versuchen Sie im Rahmen lhrer Méglichkeiten so wenig Mull wie méglich zu produzieren.
Auf einem Wochenmarkt einzukaufen ist, auch im Sinne der Nachhaltigkeit, ein Schritt
in die richtige Richtung.

Wir geben |hnen weitere Tipps, wie Sie welche Lebensmittel/Einkdufe der Umwelt
zuliebe am besten mit nach Hause nehmen:

Das Gute ins Kérbchen:

Es gibt mehrere Méglichkeiten, Ihren
frischen Einkauf nachhaltig und um-
weltschonend vom Wochenmarkt nach
Hause zu transportieren. Hier lohnt es
sich, einen Korb, eine Tasche oder
einen Beutel bereits von zu Hause mit-
zubringen und diesen mit den einge-
kauften Waren zu befullen. Sie haben
diesen zu Hause vergessen oder besit-
zen noch kein geeignetes Behaltnis?
Dann kénnen Sie lhre eigene Waiblin-
ger Wochenmarkttasche kauflich er-
werben. Fragen Sie beim Beschicker
lhres Vertrauens einfach nach.




Brotwaren

Wer sein Brot direkt in einen Brotbeutel packt, hat gleich zwei Vorteile. Man produziert
keinen Mull und das Brot bzw. die Backware bleibt langer frisch. Die Papierverpackung
entzieht dem Brot schneller die Feuchtigkeit.

Obst / Gemiise
Kennen Sie die kleinen Umwelthelfer? Es sind die waschbaren Obstnetze fur lhr Gemtise
und Obst. Sie sind klein, praktisch und passen in jede Handtasche.

Feinkostspezialitaten

Mehrweg statt Plastik. Bringen Sie Ihre Einwegglaser bzw. Drahtbulgelglaser von zuhause
mit und beflillen Sie diese bei Ihrem Feinkosthandler erneut. Auch andere Behaltnisse
von zuhause eignen sich hierfuir gut.

Fisch & Fleisch, Wurst & Kase

Gerade bei leicht verderblichen Lebensmitteln ist es von Vorteil, gleich die Waren in die
entsprechenden Behaltnisse einzupacken, welche dann direkt zuhause in den Kihl-
schrank wandern.

Eier
Kennen Sie die Aufbewahrungsboxen fir Eier? Sie sind wasch- und wiederverwendbar.
So kénnen Sie umweltfreundlich lhre frischen Eier sicher nach Hause transportieren.

Lieferservice

Sie haben am Wochenende Gaste und bendtigen etwas mehr als sonst? Kein Problem,
viele unserer Marktbeschicker liefern die grofRen und schweren Einkaufe gerne zu lhnen
nach Hause. Fragen Sie einfach nach.



Gesundheit, Fitness und gesunde Erndhrung stehen in engem Zusammenhang. Daher
ging die Wirtschaft, Tourismus und Marketing GmbH (WTM) mit der AOK Ludwigsburg-
Rems-Murr eine Kooperation ein. Die gesunden Nahrungsmittel kommen vom Wochen-
markt, die Beratung zu Fitness und Ernahrung von der AOK.

So lassen sich verschiedene Aktionen auf und um den Wochenmarkt umsetzen. Eine
gelungene Veranstaltung ist die Live-Kochshow direkt auf dem Wochenmarkt. Der
begeisterte Marktganger und Sternekoch, Bernd Bachofer, musste hier nicht lange lUber-
redet werden. Er war gleich begeistert von der |dee, eine Kochshow auf dem Marktplatz
umzusetzen.

Kochshows

Waiblinger Wochenmarkt am Marktplatz

Eine weitere Idee ist die Zusammenarbeit mit dem Top-Athleten Marcel Fehr. Hier werden
die Teilnehmer fit gemacht und bekommen viele Tipps direkt vom Profi. Nach dem
Fitnessprogramm am Samstagvormittag konnen die Teilnehmer gemditlich ihre frischen
und gesunden Zutaten direkt auf dem Markt einkaufen und ins Wochenende starten.




AOK

Aktiv mit Freude und Genuss

Die AOK Ludwigsburg-Rems-Murr ist in der Region traditionell fest
verankert. Neben persénlicher Ndhe bietet sie innovative Zusatz-
leistungen und setzt sich auf vielfaltige Weise fir die hier lebenden Menschen ein — so
auch 2020 auf dem Waiblinger Wochenmarkt: In enger Zusammenarbeit bietet sie mit
dem Wochenmarkt gemeinsame Mitmach-Angebote wie etwa die Kochshows oder die
Lauftrainings mit Top-Athlet Marcel Fehr an. Diese laden dazu ein, fir die Gesundheit
und ein spurbar besseres Wohlbefinden aktiv zu werden. Genieen Sie mit Freude die
leckeren Vorzuge einer saisonal ausgerichteten Ernahrung direkt vom Markt oder lber-
zeugen Sie sich, wie Bewegung an der frischen Luft Sie richtig fit macht.

Marcel Fehr

Sympathie und Sportsgeist trifft auf regionale
gesunde Erndhrung

Auf dem Waiblinger Wochenmarkt findet man weitere Aktionen
rund um das Thema gesunde Erndahrung und Fitness. So konnte die
. Stadt Waiblingen gemeinsam mit der AOK den Athleten Marcel Fehr
. fir Fitnessaktionen direkt auf dem Markt gewinnen.

.Ich habe mit dem Laufen angefangen, als ich 12 Jahre alt war und mich schnell flr diese
ehrliche und naturnahe Sportart begeistern kénnen. Das Laufen erscheint im ersten Mo-
ment als eine Einzelkdmpfersportart. Das ist meiner Meinung nach aber ein Trugschluss:
Das Training in der Gruppe und das Teilen dieser Leidenschaft macht unglaublich viel
Spaf. Deshalb geniel’en es mein Trainer Uwe Schneider und ich, die Begeisterung ftr
den Laufsport weiterzugeben und zu teilen. Das Lauftraining im Rahmen des Waiblinger
Wochenmarktes bietet die Moglichkeit, das Angenehme mit den Nutzlichen zu verbin-
den. Ich freue mich auf die gemeinsamen Laufeinheiten im Winter und im Frahjahr.”



Marktmeister:
Jurgen Schroder
07151 5001-2542
Ordnungsamt@waiblingen.de

Marktmeister:

Bernd Luithardt

07151 5001-2542
Ordnungsamt@waiblingen.de

Wochenmarktmanagerin:

Jeannine Béhmler
07151 5001-8307
Jeannine.boehmler@waiblingen.de
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