






Durch den Ausbau der EWS-

Arena in Göppingen und das 

Übergangsquartier in der Stutt-

garter Porsche Arena gibt  es seit 

Jahren erstmals wieder für jeden 

die Chance, das FRISCHAUF!-

Team live zu erleben. Am Frei-

tag, 29. August, präsentiert sich 

die neue Mannschaft deshalb 

vollzählig bei Gebauer ś in der 

Göppinger Dieselstraße. Die 

Stars packen von 14 bis 15.30 

Uhr für Gebauer‘s Kunden die 

Einkaufstaschen.  

Ein paar Tage vor dem Start in 

die neue Bundesliga-Saison gibt 

es bei Gebauer‘s die Gelegenheit 

zum Kennenlernen des komplet-

ten  FRISCHAUF!-Teams – für 

ein Autogramm oder das ein oder 

andere Interview. 

Viele alte und ein paar neue Ge-

sichter prägen die neue Mann-

schaft, die am 2. September im 

Traditionsduell gegen den VfL 

Gummersbach in die Bundesliga-

saison startet. Höchste Zeit, das  

Team näher kennenzulernen. Mit 

einer Mischung aus Interviews, 

Unterhaltung und im direkten 

Gespräch bietet Gebaueŕ s sei-

nen Kunden in der Dieselstraße 

ein seltenes und spannendes 

Einkaufserlebnis.

Italienisches Lebensgefühl im 

September – das verspricht 

bei den Staufer Festspielen 

die Operette „Eine Nacht in 

Venedig“ von Johann Strauß.  

Gebauer‘s Kunden können 

Karten für die Werfthalle im 

Stauferpark gewinnen.

Ein über 200-köpfi ges Ensemble 

wird die Halle in eine venezi-

anische Szenerie verwandeln. 

Die Hauptrolle des Herzogs von 

Urbino übernimmt Startenor 

Volker Bengl. Inszeniert wird die 

Operette vom bekannten Ope-

rettenbuff o Marko Kathol und 

dem Intendanten der Staufer 

Festspiele Göppingen, Alexan-

der Warmbrunn. Die musikali-

sche Leitung hat Peter Joas. 

Einen kleinen Vorgeschmack auf 

die „Nacht in Venedig“ erhalten 

Sie bei Gebauers Aktionswoche. 

In der Dieselstraße werden von 

Festsspielballett, -chor und So-

listen am Samstag, 30. August, 

um 10, 12 und 14 Uhr Szenen aus 

der Inszenierung gezeigt.

Gläserne Küche: Genuss erleben
Hobbyköche können von Experten lernen

Reisen Sie mit!
Eine Nacht in Venedig 

Maître kommt
Showkochen in der 

Dieselstraße  

Gabriele Voigt-Gempp

A
ndreas M

iessmer

Gebauer‘s E-Frische Center
präsentiert die

Bonlanden
Raiffeisenstr. 22

am 28. und 29. August 2008
Weitere Details erfahren Sie an der Information des Marktes oder unter der 
kostenfreien Telefonnummer 0800 / 664 73 37

Machen Sie mit!
Am 29. August können Sie mit den Profi s 

in der Gläsernen Küche kochen!

Die Ernährungsexpertin Gabriele Voigt-Gempp und der 
EDEKA-Koch Andreas Miessmer zeigen Ihnen, wie einfach 
sich leckere und vitalstoffreiche Gerichte kreieren lassen. 

Schauen Sie den Experten zu und probieren Sie 
heimische Köstlichkeiten.

Wir freuen uns auf Sie!

Gläserne Küche

Ist heiß auf den Saisonstart am 2. September um 20:15 Uhr gegen den VfL Gummersbach: Das neue FRISCHAUF!-Team.

Von Experten lernen: Die Gläserne Küche ist zwei Tage bei Gebauer´s zu Gast. Italienisches Lebensgefühl in Göppingen verspricht die Operette „Eine Nacht in Venedig“.

Frischkost-Maître Karl-Heinz Renz.

In der Gläsernen Küche der 

CMA zeigen Ihnen Edeka-Ex-

perten, wie einfach sich leckere 

und vitalstoff reiche Gerichte 

mit saisonalen Produkten aus 

der Region kreieren lassen. 

Schauen Sie den Experten zu, 

kochen Sie mit und genießen Sie 

die heimischen Köstlichkeiten.

Zwei Tage verwandelt sich die 

Obst- und Gemüseabteilung in 

Gebaueŕ s E-Frische-Center in 

eine große Küche. Die Ernäh-

rungsexpertin Gabriele Voigt-

Gempp und der Edeka-Koch An-

dreas Miessmer schwingen mit 

Unterstützung von Hobbyköchen 

den Kochlöff el und verwandeln 

leckere, vitalstoff reiche Gerichte 

zu einem Drei-Gänge-Menü, das 

Sie gerne probieren dürfen!

Die Gläserne Küche wird von 

der Centralen Marketing-Gesell-

schaft der deutschen Agrarwirt-

schaft mbH (CMA) betrieben, 

um saisonale Lebensmittel aus 

der Region in den Mittelpunkt 

zu stellen. Mit dabei ist die Mar-

ketinggesellschaft Baden-Würt-

temberg, an deren Stand eine 

Landfrau über Produkte aus der 

Region informiert.

Am 28. August werden die bei-

den Experten von Ernährungs-

service-Mitarbeitern unterstützt. 

Gabriele Voigt-Gempp, die das 

Edeka-Südwest-Wohlfühlkon-

zept entwickelt hat, wird aus der 

Gläsernen Küche moderieren und 

ihr Konzept sowie seine prakti-

schen Umsetzung demonstrie-

ren. Nutzen Sie die Chance und 

lernen Sie einige der mehr als 900 

selbst kreierten Rezepte kennen, 

die Sie auf der Internetseite www.

edeka.de nachlesen können. Erle-

ben Sie das bunte Treiben in der 

Gläsernen Küche, erfahren Sie 

Wissenswertes über heimische 

Lebensmittel und schauen Sie 

einem ausgezeichneten Koch in 

den Topf, der Ihnen viele kleine 

Küchentipps und -tricks verrät.

Am 29. August  sind Sie gefragt: 

Sie haben die Chance, die Gläser-

ne Küche hautnah zu erleben und 

mit den Experten sowie anderen 

(Hobby-)Köchen die Rezepte zu 

erproben. Lassen Sie sich Ihre 

Chance nicht entgehen und mel-

den sich ab sofort an der Infor-

mation des Gebaueŕ s E-Frische-

Center an. Bei Fragen steht Ihnen 

die kostenfreie Telefonnummer 

0800 / 6647337 zur Verfügung. 

Seine Fischspezialitäten bezieht 

Gebauer‘s hauptsächlich von der 

badischen Firma „Frischkost“. 

Deren  Maître Karl-Heinz Renz 

sorgt beim Showkochen am 29. 

und 30. August in der Diesel-

straße für frisch zubereitete, 

feine Fisch-Leckereien. 

Matjes-Spargelsülze mit Butter-

milchschaum, Matjesfi let mit 

Speckbohnen und Sauerrahm 

oder Matjesfi lets in frischem 

Dillrahm mit Spargel-Apfel-Salat 

– dazu wahlweise Schwenk- und 

Bratkartoff eln oder Reibekuchen: 

Solche erlesenen Fisch-Menüs 

wurden zuletzt zum Matjesfest 

am 7. Juni im E-Frische-Center in 

Bonlanden serviert. 

Gebauer‘s Hauptlieferant für 

Fischspezialitäten, die Firma 

Frischkost aus dem badischen 

Willstätt-Sand, schickt nun ihren 

Maître Karl-Heinz Renz erneut zu 

Gebauer‘s. In der Göppinger Die-

selstraße können sich die Kunden 

zwischen 10.30 und 19.30 Uhr 

von Renz exklusiv bewirten las-

sen und dem Meisterkoch dabei 

vor Ort über die Schulter und in 

die Töpfe schauen.  Sicher wird 

Renz wieder besondere Fisch-

Spezialitäten auftischen.

LIVE!
wieder
     erleben

FRISCHAUF!: Das Team packt ein
Die Stars füllen für Gebauer ś Kunden die 
Einkaufstaschen und beantworten Fragen
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Büro und Verkauf: Halle 1
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E-mail: holzerfrucht@freenet.de

Selber zu kochen, ist ein Ge-

nuss und macht Spaß. Doch 

nicht immer reicht die Zeit. 

Wenn man bei der schnellen 

Küche nicht auf Qualität ver-

zichten will, schlägt die Stunde 

der so genannten Convenience-

Produkte. Das englische Wort 

steht für Bequemlichkeit – 

und genau das versprechen die 

Schlemmerland-Gerichte oder 

die Maultaschen von Bürger, die 

in den Gebauer‘s Märkten ange-

boten werden.

Fertiggerichte werden immer 

besser und sind kaum noch von 

frischen Produkten zu unter-

scheiden. Gerade die führen-

den baden-württembergischen 

Hersteller erfüllen hohe Qua-

litätsmaßstäbe, die durch den 

verantwortungsvollen Umgang 

mit Rohstoff en und schonende 

Herstellung geprägt sind. 

Ein gutes Beispiel: Die Schlem-
merland-Gerichte, die von der 

bekannten Metzgerei Dietz aus 

Schopfl och hergestellt werden, 

und die „Gaumenfreuden und 

Genussmomente“ versprechen.  

Sieben Regeln für mehr Genuss 

setzen den Maßstab für die 

Schlemmerland-Gerichte: Es wer-

Gaumenfreuden und Genussmomente 
mit Fertigprodukten aus der Region
Schlemmerland-Gerichte und Bürger-Maultaschen

Für jeden Geschmack: Bürger erfi ndet die klassischen Maultaschen immer wieder neu.Eines von vielen leckeren Schlemmerland-Gerichten: Fleischküchle mit Paprika.

Zwei der vielen Qualitätsprodukte aus 
dem Hause Breisgaumilch: der leckere 
Fruchtjoghurt „Jogi“ und die Bio-Milch.

Breisgaumilch ist nach wie vor 

ein genossenschaftliches Un-

ternehmen der Schwarzwälder 

Bauern. Rund 2000 zumeist 

kleinere Familienbetriebe sor-

gen für erstklassige Qualität des 

wertvollen Rohstoff es Milch. 

Milch zählt zu unseren Grund-

nahrungsmitteln – deshalb sind 

Qualität und Sorgfalt bei der 

Verarbeitung besonders wichtig. 

Langjährige Erfahrung und um-

fangreiches Know-how zeichnen 

die Firma Breisgaumilch aus 

– das mittelständisch geprägte 

Unternehmen sieht seine Chan-

cen und Marktpotenziale in der 

Pfl ege und dem Ausbau traditio-

neller Regionalmarken.

So wurde beispielsweise die Bio-

milch mit dem Goldenen DLG-

Preis 2008 ausgezeichnet. Die  

Deutsche Landwirtschaftsge-

sellschaft testet jährlich Lebens-

mittel nach strengsten Kriterien 

und prüft die Produkte nicht nur 

auf Geschmack und Aussehen 

sondern auch im Labor. Dass die 

Kühe in den Bergen des Schwarz-

waldes zu Hause sind und frisches 

Gras und gesunde Landluft ge-

nießen, schmeckt man bis in die 

Milch.

Gebauer‘s setzt 

in seinen 

Märkten be-

wusst auf 

Reg iona l ität 

und führt deshalb 

das breite Sorti-

ment der Schwarz-

wälder Firma, die be-

reits 1930 gegründet wurde.

Breisgaumilch – aus 
Liebe zur Region 

Qualität und Sorgfalt sind wichtig

Bei der  Firma Bürger aus Crails-

heim erfi ndet man die tradi-

tionelle, original schwäbische 

Maultasche immer wieder neu. 

Neben der klassischen Variante 

gibt es auch Maultaschen mit 

Gemüse fürs vegetarische Ver-

gnügen oder Spezialitäten mit 

Reh- und Hirschfl eisch, Lachs, 

Gefl ügel, Pilzen, Bärlauch oder 

Frischkäse. 

Zusätzlich werden bei Bürger 

passend zur Jahreszeit Saison-

Produkte kreiert: dazu gehören 

Maultaschen mit Ruccola, Roh-

schinken und Tomate oder mit 

Spargel, Maultaschen mediterran 

mit Tomate und Pecorino oder 

Kürbismaultaschen – eben für 

jeden Geschmack das Richtige. 

Bürger verspricht bodenständige 

Qualität in einer Vielfalt, die so 

richtig Appetit macht.

den keine künstlichen Farbstoff e 

und besondere Geschmacksver-

stärker oder Aromastoff e verwen-

det. Jede einzelne der ausgewähl-

ten und frischen  Zutaten wird 

auf der Verpackung deklariert. 

Eine Nährwertliste vermittelt 

zudem detaillierte Angaben über 

Kalorien und Inhaltsstoff e.  

Die Schlemmerland-Gerichte  

sind nach ernährungsphysiolo-

gischen Gesichtspunkten entwi-

ckelt und perfekt aufeinander ab-

gestimmt. Sie werden nach dem 

Kochen sofort luftdicht versiegelt 

und schonend pasteurisiert.  Das 

Sortiment umfasst die ganze 

Menü-Palette:  Vorspeisen, Ein-

töpfe,  Hauptgerichte – von der 

traditionellen Hausmannskost 

über Pasta und leichte Küche bis 

zu internationalen Gerichten – 

und sogar Desserts. 
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Monte Ziego

Hoch oben, auf dem Hinteren Geisberg 
bei Schweighausen im Schwarzwald, be-
wirtschaftet Martin Buhl seinen Demeter-
Bergbauernhof. Seit 1999 betreibt er hier die 
Hofkäserei Monte Ziego – seit drei Jahren 
beliefert der 40-Jährige auch die Gebauer‘s 
Frischemärkte. Wiederholt hat er die Kun-
den in den Filialen probieren lassen, wie die 
kleine, aber feine Palette seiner exquisiten 
Käsesorten schmeckt. Im vergangenen Jahr 
kamen dann Rolf Drohmann und einige Kä-
sefachverkäuferinnen von Gebauer‘s auf Ge-
genbesuch in den Schwarzwald und ließen 
sich von Buhl erklären, wie der Käse nach 
handwerklicher Tradition produziert wird.

Martin Buhl beliefert Gebauer‘s 
mit exquisitem Ziegenkäse.

Wir sind Gebauer’s Partner



Metzgerei Kurz aus Schorndorf

Seit mehr als 20 Jahren beliefert die Firma 
Kurz aus Schorndorf bereits die Gebauer‘s 
Märkte mit Fleisch und Wurst. Firmeninha-
ber Th omas Kurz kennt jeden der Landwirte 
aus der Region, von denen er das Fleisch 
bezieht, persönlich, und führt den einzigen 
vollzertifi zierten Betrieb Baden-Württem-
bergs. In Schorndorf werden wöchentlich 
etwa 500 Schweine und bis zu 30 Rinder le-
bend angeliefert, geschlachtet und zerlegt – 
so können Th omas Kurz und seine Ehefrau 
Brigitte absolute Frische gewährleisten. Der 
Renner sind die Saiten und Roten Würste 
von Kurz. In diesem Jahr feierten beide Ehe-
leute übrigens ihren 50. Geburtstag.

Gemeinsam erfolgreich: Brigitte 
und Th omas Kurz.

Wir sind Gebauer’s Partner

Bei Gebauer‘s wird Wert auf 

höchste Qualität gelegt: „Bei 

Fleisch zum Beispiel haben wir 

ein geschlossenes System“, sagt 

Unternehmenschef Manfred 

Gebauer. „Deshalb können wir 

auch Stück für Stück Qualität 

garantieren.“

Die Dokumentation von Her-

kunft und Transport des Flei-

sches ist wichtiger Bestandteil des 

Konzepts, das Verbrauchersicher-

heit bringen soll. Schon Ende der 

80er Jahre hat die Firma Gebauer 

gemeinsam mit dem Schlacht-

hof Th omas Kurz und der MBW 

(Marketinggesellschaft Baden-

Württemberg) eine weit über die 

gesetzlichen Vorschriften hin-

ausgehende Qualitätssicherung 

entwickelt, die durch das Qua-

litätszeichen (QZ) Baden-Würt-

temberg dokumentiert wird. 

Seit 1989 steht dieses Zeichen 

für gesicherte, nachvollziehbare 

Qualität, Erzeugung und Ver-

arbeitung in Baden-Württem-

berg. Die Firma Gebauer geht 

mit ihrer Selbstverpfl ichtung in 

Kooperation mit dem Schorn-

dorfer Schlachthof weit darüber 

hinaus: Jedes einzelne Stück 

Fleisch, das bei Gebaueŕ s in den 

Verkauf kommt, ist lückenlos  – 

über den Tag der Schlachtung, 

den Transport bis zum Erzeuger 

– zurückzuverfolgen. 

Die beteiligten Landwirte dürfen 

dabei nur in Baden-Württemberg 

geborene und aufgezogene Tiere 

züchten, müssen sich strengen 

regelmäßigen Kontrollen unter-

werfen und die Tiere artgerecht 

halten und ernähren. Das Prinzip, 

nur regionale Erzeuger zuzulas-

sen, sichert kürzeste Transport-

wege und somit auch Frische und 

Qualität. 

Zudem liegt bei Gebauer‘s die 

Liste der Erzeuger auf der Fri-

sche-Th eke aus und wird in der 

Zeitungswerbung immer oben 

links bekannt gegeben.
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Metzgerei Lang

Reiner Zufall habe zur Zusammenarbeit mit 
Gebauer‘s geführt, erzählt Alexander Lang 
schmunzelnd. Vor acht Jahren sei er wegen 
eines Fußbruchs zum Arzt nach Eislingen 
gefahren. Nachdem er dort sehr lange war-
ten musste, habe er spontan bei Gebauer‘s in  
Salach vorbeigeschaut und um einen Termin 
gebeten, erinnert sich der 39-Jährige. Lang 
betreibt eine Metzgerei in Lauterstein-Nen-
ningen und hat sich auf regionale Produkte 
wie Metersalami und Hausmacher Vesper-
wurst spezialisiert. Die Gebauer‘s Märkte 
beliefert er vor allem mit seiner Hausmacher-
Dosenwurst, Schwäbischer Schinkenwurst 
im Ring und Gebauer‘s Vesperringen.

Familienbetrieb in dritter Gene-
ration: Metzger Alexander Lang.

Wir sind Gebauer’s Partner

Jedes Stück Rind- und Schweinefl eisch ist bei Gebauer´s zurückzuverfolgen: der Stamm-
baum des Tieres, der Tag der Schlachtung und die Verarbeitung. Das ist Qualitäts-
sicherung und Verbraucherorientierung.

Stück für Stück 
garantierte Qualität

Nur regionale Fleischerzeuger  

Qualitätssicherungs-
Kreislauf

Stück für Stück gesicherte Qualität aus unserer Region. Der Qualitätssicherungs-Kreis-
lauf hat sich schon seit mehr als 20 Jahren bewährt. Das Land Baden-Württemberg, der 
Schlachthof Kurz in Schorndorf und Gebauer’s Frische-Märkte haben diesen ausnahms-
los im Sinne der höchsten Qualität entwickelt. 

Bauernhof Schlachtung

Gebauer’s
Märkte Verarbeitung

Jedes Stück Rind- und Schweinefl eisch ist 
für den Verbraucher lückenlos bis zum 

Stammbaum des Tieres zurückzuverfolgen
Verbraucher Zerlegung



Bauer Müller aus Schlat

„Es war sofort Sympathie da“, erinnert sich 
Karl Müller an die erste Begegnung mit Man-
fred Gebauer. Seine Frau Marianne sei in den 
Aktiv-Markt in der Dieselstraße gegangen 
und habe gefragt, ob er ihre Äpfel vermarkten 
möchte. Die Zusage kam sofort. Seit mehr als 
zwölf Jahren beliefert die Landwirtsfamilie 
aus Schlat Gebauer`s Märkte mit Äpfeln, die 
sie ansonsten auf dem Göppinger Wochen-
markt oder direkt vom Hof verkaufen. An-
gebaut wird nach den strengen Richtlinien 
des kontrollierten Anbaus von Baden Württ-
emberg (QS). Gesundes Obst, Qualität und 
Frische, kurze Wege: Auf diesen Dreiklang 
legen Gebauer und Müllers Wert.

Marianne Müller nahm seiner-
zeit Kontakt mit Manfred 
Gebauer auf.

Wir sind Gebauer’s Partner

Bauer Mack aus Langenau

„Wenn sich über so viele Jahre sowohl eine 
geschäftliche als auch kameradschaftliche 
Beziehung erhält, so müssen die Partner 
zusammenpassen“: Hermann Mack senior 
erinnert sich noch gut an die Anfänge seiner 
Zusammenarbeit mit Manfred Gebauer vor 
28 Jahren – für ihn Freund und Weggefähr-
te. Seitdem beliefert er die Gebauer‘s Filialen 
mit Kartoff eln. Mittlerweile kommt auch 
der Spargel von der Bauernfamilie aus Lan-
genau. Und auch Hermann Mack junior, der 
den Hof übernahm, schätzt die jahrelange 
Verbundenheit: Er kenne viele der Gebauer‘s 
Mitarbeiter von Kindesbeinen an. Gemein-
sames Hobby aller: das Angeln an der Nau.

Zwei Generationen, eine Meinung: 
Hermann Mack junior und senior.

Wir sind Gebauer’s Partner

Ob Erdbeeren aus dem Rems-

tal, Äpfel aus dem Voralbge-

biet oder Früchte von der Insel 

Reichenau – auch bei Obst und 

Gemüse setzt Gebauer‘s auf hei-

mische Erzeuger. Viele Produk-

te werden von Partnern aus der 

Region direkt geliefert oder auf 

dem Großmarkt in Stuttgart ge-

kauft. Hohe Qualitätsstandards 

und die räumliche Nähe sorgen 

für optimale Frische.

Andere Sorten – andere Vorlie-

ben: Erdbeeren fühlen sich am 

wohlsten bei zwei Grad, Tomaten 

bleiben bei sieben bis zehn Grad 

knackig fest und Clementinen 

mögen es kühl bei maximal vier 

Grad. Im Gebauer‘s E-Frische-

Center in Bonlanden steht des-

halb beispielsweise eine hochmo-

derne Obst- und Gemüsetheke, 

die  abschnittsweise kühlbar ist. 

Die riesige Auswahl mit mehr als  

350  Sorten wird in unterschied-

lichen Intervallen und Intensitä-

ten mit fein zerstäubtem Wasser 

besprüht. Auch in den Kühlhäu-

sern der Gebauer‘s-Filialen wird 

für die optimale Luftfeuchtigkeit 

gesorgt. Ziel: dem Kunden Obst 

und Gemüse in unübertroff ener 

Frische anzubieten.

Legendärer Erdbeer-Express

Schon immer war es übrigens 

ein Steckenpferd von Manfred 

Gebauer, sich selbst um das Obst 

und Gemüse zu kümmern. Le-

gendär ist die Geschichte von 

Gebaueŕ s Erdbeer-Express, als 

der Chef noch jeden Nachmittag 

die Erdbeeren aus dem Remstal 

holte und aufgrund der Nach-

frage oft direkt aus dem VW-Bus 

verkaufte. Heute werden in den 

Gebaueŕ s Filialen in der Saison 

riesige Mengen Erdbeeren ver-

kauft – dafür braucht man Logis-

tik-Experten wie Früchte Reich 

vom Stuttgarter Großmarkt.

Mit der Edeka hat Gebauer‘s zu-

dem einen Handelspartner, der 

mit seiner ausgeklügelten Logis-

tik ebenfalls für extreme Frische 

sorgt. Ganz strenge Rückstands-

kontrollen sorgen dafür, dass die 

Kunden immer einwandfreie 

Ware erhalten. 

Neben den regionalen Erzeugern, 

die ihre Waren direkt anliefern, 

werden viele Produkte von Bauern 

aus der Umgebung auf dem Groß-

markt in Stuttgart gekauft. Dazu 

zählen auch frische Kräuter, die 

vorbestellt und für Gebauer‘s im-

mer frisch geschnitten werden.

Nach wie vor aber setzt Gebaueŕ s 

auf die Direktbelieferung durch 

die Erzeuger. Ob es die Kartoff eln 

und der Spargel von der Land-

wirtsfamilie Mack aus Langenau 

sind, oder die Äpfel von Karl und 

Marianne Müller aus Schlat – ge-

meinsam bieten alle Lieferanten 

hohe Qualitätsstandards und die 

Nähe, die für wirkliche Frische 

entscheidend ist.

Ein weiterer Grund, bei Gebauer‘s 

einzukaufen: Wer Obst und Ge-

müse aus Bio-Anbau sucht, muss 

deswegen nicht extra ins Reform-

haus, sondern fi ndet bei Gebauer‘s 

ein riesiges Angebot mit mehr als 

70 Sorten zu tollen Preisen. Stren-

ge Sicht- und Laborkontrollen 

sorgen für höchste Qualität.

Bei Obst und Gemüse 
bedeutet Nähe Frische 

Gebauer‘s setzt auf Qualität
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Seit 30 Jahren steht die Frischkost 

& Delikatessen-Service GmbH 

aus Willstätt/Baden für ein 

Höchstmaß an Qualität und 

Vielfalt von Frischeprodukten 

aus aller Herren Länder. Mehr 

als 1000 Kunden in Deutschland 

und dem europäischen Ausland 

verlassen sich auf ein Einkaufs-

team mit besten Kontakten zu 

den Märkten dieser Welt, auf 

Warenkenntnis und Fantasie in 

der Veredelung sowie auf Kun-

dennähe und Professionalität 

in der täglichen Arbeit und der 

Logistik.

Bei aller Internationalität spie-

len aber auch die Lebensmittel 

aus der Region und der Kontakt 

zu regionalen Lieferanten eine 

ganz entscheidende Rolle in der 

Einkaufspolitik der Frischkost 

& Delikatessen-Service GmbH. 

Ob Ziegenfrischkäse aus der 

Ortenau, Forellen und Saiblinge 

aus der Schwarzwälder Forellen-

zucht oder Süßwasserfi sche vom 

Bodensee. Der Bezug zur Region 

darf in der guten, heimischen 

Küche nicht fehlen. Gerade im 

Handel achten die Kunden sehr 

darauf, wo die Produkte herkom-

men. Nicht zuletzt deshalb, aber 

auch wegen der Unterstützung 

regionaler Erzeuger, bezieht 

Frischkost einen Großteil seiner 

Waren aus der unmittelbaren 

Nähe zum Standort.

Zu den Frischkost-Kunden ge-

hören führende Restaurants, 

der Handel sowie Großverbrau-

cher. Das Sortiment umfasst 

neben dem Kerngeschäft mit 

Fischen und Meeresfrüchten 

auch Fleisch, Wild, Gefl ügel, 

einheimisches sowie exotisches 

Obst, Pilze, asiatische Spezia-

litäten und Molkereiprodukte 

sowie viele Köstlichkeiten wie 

hausgemachte Terrinen, Pasteten, 

Saucen und Fonds,  die bei Frisch-

kost in der „Allrounderie“ herge-

stellt werden.

Die Vielfalt des 
guten Geschmacks
Ausgesuchte Lebensmittel 

regionaler Zulieferer spielen 
eine große Rolle

Früchte Reich 
GmbH & Co. KG
Stuttgart-Großmarkt

Wir sind bärenstark, wenn 
es um Beeren, Spargel, 
Stein- und Kernobst geht. 
Natürlich alles aus unserer 
Heimat – frisch und 
gesund von unseren 
Bauern.

Die Metzgerei Lang steht seit 3 Generationen 
und mehr als 100 Jahren für Qualität und
Service. Wir verbinden Tradition mit Innovation.

Unsere vielfach ausgezeichneten Produkte
werden von mehr als 20 Mitarbeitern
täglich frisch für Sie hergestellt.

Wir schlachten selbst und 
sind Hersteller von
schwäbischen Wurst-
spezialitäten und 
Hausmacher 
Konserven.

Wir beziehen unser Fleisch 
von Bauern aus der Region

Qualität aus 

Meisterhand
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Der Bezug zur Region darf in der guten, heimischen Küche nicht fehlen. Gerade im Handel achten die Kunden sehr darauf, wo die Pro-
dukte herkommen. Nicht zuletzt deshalb, aber auch wegen der Unterstützung regionaler Erzeuger, bezieht Frischkost einen Großteil 
seiner Waren aus der unmittelbaren Nähe zum Standort.

Die Frischkost & Delikatessen-Service 
GmbH steht für beste Qualität und ein 
Maximum an Frische. Um den hohen 
Qualitätsstandard sicherzustellen, ist die 
Frischkost & Delikatessen-Service GmbH 
ISO-zertifi ziert und wird von einem 
externen Lebensmittelinstitut hinsichtlich 
Hygiene und Qualität regelmäßig geprüft. 



Sie sind Brauereien, die fest in 

der Region verankert sind. Ihre 

Produkte haben ein Gesicht. Sie 

sichern die Vielfalt und regiona-

le Biersorten. Er folgreich kämp-

fen sie mit Fantasie und hohem 

persönlichen Einsatz gegen 

den fortschreitenden Konzentra-

tionsprozess in ihrer Branche. 

Die Rede ist von der Geislin-

ger Kaiserbrauerei, von Gold 

Ochsen aus Ulm und von der 

Gruibinger Lammbrauerei.

Unternehmerischen Mut bewies 

Friedrich Kumpf schon 1881, als 

er die „Brauerei und Gastwirt-

schaft zum Deutschen Kaiser“ 

in der Geislinger Schubartstraße 

erwarb. Heute brauen Ulrich und 

Hans-Friedrich Kumpf  bereits in 

fünfter Generation am gleichen 

Standort in der Fünftälerstadt 

im Herzen der Schwäbischen Alb. 

Grundsatz der beiden Brüder, um 

besondere Biere anbieten zu kön-

nen: „Qualität und Regionalität“.  

„Strategie der Nähe“ hält Transportwege kurz
Regionale Brauereien bieten Branchenkonzentration die Stirn

Brauerei Hilsenbeck

„Wir sind ein regionaler Anbieter“, sagt 
Hans-Dieter Hilsenbeck, der die mehr als 
200 Jahre alte Familientradition der Gruibin-
ger Lammbrauerei fortsetzt. Deshalb würden 
deren Biere auch vorrangig über den Geträn-
kehandel vertrieben. Dadurch, dass man sich 
bei Brauereibesichtigungen präsentiere, sei 
die Nachfrage gestiegen. Dazu beigetragen 
haben aber auch regional verankerte Lebens-
mittelhändler wie Manfred Gebauer, der die  
kleinen, feinen Bierspezialitäten bereits seit 
Jahren im Sortiment führt. Ausschließlich 
Wasser aus Gruibingen, Braugerste von der 
Schwäbischen Alb und Tettnanger Aroma-
hopfen vom Bodensee kommen in die Biere.

Setzt die Familientradition fort: 
Hans-Dieter Hilsenbeck.

Wir sind Gebauer’s Partner
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www.kaiser-brauerei.de

Brauerei Gold Ochsen: 
Qualität durch Frische
411 Jahre „Ulms fl üssiges Gold“

Leitet Gold Ochsen: Ulrike Freund.

„Wir sind in der Region und för-

dern Produkte aus der Region“: 

Diese Maxime ziehe sich durch 

die gesamte Geschäftsbezie-

hung mit Manfred Gebauer, sagt 

Ulrich Kumpf, der mit seinem 

Bruder Hans-Friedrich die Kai-

serbrauerei in Geislingen führt.

Die Traditionsfi rma war die erste 

Brauerei im Land, die das Quali-

tätszeichen (QZ) Baden-Würt-

temberg verliehen bekommen 

habe – damals hieß es noch HQZ, 

erinnert sich Ulrich Kumpf.

„Qualität durch Frische“ – das 

ist das Versprechen, an dem sich 

die Brauerei Gold Ochsen jeden 

Tag messen lässt. Deshalb braut 

das älteste Unternehmen Ulms 

seine Biere nach wie vor nur mit 

besten Zutaten aus der Region.

2007 führte die Brauerei Gold 

Ochsen zu ihrem 410-jährigen 

Bestehen die Biermischgetränke 

„OXX-Lemon“ und „OXX-Grape-

fruit“ mit halbiertem Alkoholge-

halt ein. In diesem Jahr ergänzte 

das alkoholfreie Hefeweizen – laut 

Die Kumpfs: Brauer 
mit Leib und Seele

Eingekauft wird in der Umgebung

Brauer mit Leib und Seele: Die Brüder 
Ulrich (links) und Hans-Friedrich Kumpf.

Die Zusammenarbeit mit Man-

fred Gebauer habe begonnen, 

als dieser seine erste Filiale er-

öff nete. Mittlerweile könne man 

von einer persönlichen Bindung 

sprechen.

Kumpfs Devise: „Wir kaufen un-

sere Rohstoff e konsequent direkt 

in der Region ein.“ 32 Landwirte 

in einem Umkreis von 20 Ki-

lometern rund um Geislingen  

versorgen die Kaiserbrauerei 

beispielsweise im kontrollierten 

Vertragsanbau mit Braugerste. 

Dr. Holger Lünig von der Univer-

sität Tübingen ein „isotonischer 

Muntermacher“ – die umfangrei-

che Palette an Vollbieren.

Damit folgt die Brauerei dem 

Trend zu geringer alkoholhaltigen 

Bieren. Die Braumeister entziehen 

dem Bier – „Ulms fl üssigem Gold“ 

– mittels spezieller Anlagen den 

Alkohol. „Diese Methode ist die 

schonendste und beeinfl usst den 

Geschmack kaum“, betont Ulrike 

Freund, Geschäftsführerin von 

Gold Ochsen.

Nichts anderes gehört nach dem Reinheitsgebot ins Bier: Wasser, Malz, Hopfen und Hefe.

Die Rohstoff e werden konsequent 

aus der unmittelbaren Umgebung 

Geislingens bezogen.

„Qualität durch Frische“ ist der 

Leitspruch von Gold Ochsen. 

Deshalb verwendet die Ulmer 

Brauerei nur beste Zutaten aus 

der Region und braut ihre Biere 

ganz nahe am Verbraucher. „Das 

sind wir unseren Kunden schul-

dig, und gerade hier liegt auch 

unsere Stärke“, sagt Geschäfts-

führerin Ulrike Freund. Zudem 

sichert diese „Strategie der Nähe“ 

Arbeitsplätze in der Heimat-

region,  hält Transportwege kurz 

und damit die Ökobilanz im 

Gleichgewicht.

„Bier braucht Heimat und nichts 

anderes als Wasser, Malz, Hopfen 

und Hefe“, lautet die Devise von 

Hans-Dieter Hilsenbeck, der die 

über 200 Jahre alte Familientradi-

tion der Lammbrauerei in Grui-

bingen weiterführt. Deshalb wer-

✃

den deren Biere „in der Region für 

die Region“ gebraut. Mit kleinen, 

aber feinen Bier-Spezialitäten bie-

tet das Traditionsunternehmen 

der Konzentration im Brauerei-

geschäft die Stirn.



„Göppinger – Natürlich von 

hier“: Kaum ein anderes Un-

ternehmen ist so lange mit 

der Region verbunden wie der  

Göppinger Mineralbrunnen. 

Seit mehr als 600 Jahren er-

frischt der Göppinger „Sprudel“ 

– wie er liebevoll  im Schwä-

bischen genannt wird – die  

Menschen in der Region.

Reich an Calcium und Magnesi-

um, besonders ausgewogen mi-

neralisiert – dies charakterisiert 

den Göppinger „Sprudel“. Aus 

den Quellen der Schwäbischen 

Alb wird ein ursprünglich reines, 

naturbelassenes Mineralwasser 

gewonnen, das auf seinem lan-

gen Weg durch die unterschied-

lichen Erd- und Gesteinsschich-

ten wertvolle Mineralstoffe und 

Spurenelemente aufnimmt. 

Die Bezeichnung „Natürliches 

Mineralwasser“ darf nur verwen-

det werden, wenn das Wasser aus 

unterirdischen, vor Verunreini-

gung geschützten Wasservor-

kommen stammt. 

Als einziges Lebensmittel in 

Deutschland bedarf Natürliches 

Mineralwasser einer amtlichen 

Anerkennung und muss direkt 

am Quellort in die Flaschen ge-

füllt werden. Die enthaltenen 

Mineralstoffe, wie Calcium und 

Magnesium, dürfen übrigens 

nicht zugesetzt werden, sondern 

sind rein natürlichen Ursprungs. 

Natürlichem Mineralwasser darf 

lediglich Eisen und Schwefel ent-

zogen beziehungsweise Kohlen-

säure zugesetzt werden.

Zudem darf Mineralwasser, an-

ders als beispielsweise Leitungs-

wasser, nicht chemisch aufberei-

tet werden. So wird sichergestellt, 

dass der Verbraucher ein natur-

belassenes Getränk erhält, das 

schadstofffrei und einer gesunden 

Lebensweise förderlich ist.

Göppinger Mineralwasser ist ein 

Produkt aus der Region für die 

Region – deshalb will die Firma 

den Menschen in ihrer Umge-

bung auch etwas zurückgeben. So 

unterstützt Göppinger Mineral-

brunnen, ein Unternehmen der 

Aqua Römer GmbH, nachhaltig 

regionale Vereine – unter ande-

rem auch Frisch Auf Göppingen.

Aber auch Schulen, Kindergärten 

und andere soziale Einrichtungen 

profitieren vom vielfältigen En-

gagement der Firma, ebenso wie 

Göppinger Mineralwasser – ein natürliches  
Lebensmittel aus der Region 

Den mineralstoffreichen Sprudel gibt es nun auch in PET-Flaschen

Die Etiketten für „Apfel-Zitrone“ laufen von großen Rollen in die Etikettiermaschine. Gefüllte Flaschen werden in die Kisten gesetzt und sind bereit für den Weitertransport.

Unser Standort in Göppingen.

Pro Stunde werden 45 000 Flaschen in Göppingen gefüllt.

Hardy Niederberger prüft die produzierten Flaschen.

Kulturveranstaltungen und der 

lokale Umweltschutz. 

Das Engagement für die Region 

zeigt sich auch in den Investitio-

nen in den Standort Göppingen. 

Hier errichtete das Unternehmen, 

das allein in Göppingen 120 Mit-

arbeiter beschäftigt, in diesem 

Jahr für elf Millionen Euro eine 

der modernsten PET-Abfüllanla-

gen Deutschlands. 

Überzeugen Sie sich & probieren 
Sie die Göppinger Produkte am 
29. und 30. August 2008 in Ihrem 
Gebauer Markt!

Holen Sie sich 
den Göppinger Treuepass!

Mit dieser Investition entspricht 

Göppinger dem Wunsch der 

Kunden nach leichten und un-

zerbrechlichen Verpackungen 

und bietet seine Produkte seit 

Mai diesen Jahres auch in der 

praktischen Kunststoff-Flasche 

an. Diese bietet – vor allem 

unterwegs – eine höhere Be-

quemlichkeit und Komfort.   

Insbesondere die 0,5-Liter-Fla-

schen sind ideal für Schule und 

Kindergarten. Bei Göppinger 

Mineralbrunnen wird natürlich 

darauf geachtet, dass ausschließ-

lich in qualitätsgeprüfte PET- 

Flaschen abgefüllt wird. 

Allerdings setzt Göppinger  

Mineralbrunnen auch weiterhin 

auf die hochwertige traditionelle 

Glasflasche, die durchschnitt-

lich 40- bis 50-mal wiederbefüllt 

wird.
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Göppinger‘s 
next top bottle
Jetzt in leichten 

Kunststoff-

Flaschen

Die ganze Vielfalt von Göppinger
Vom belebenden Mineralwasser bis zu leichten Schorlen    

Der Göppinger „Sprudel“ – wie er 
liebevoll im Schwäbischen genannt 
wird – stammt aus den ursprüng-
lichen Quellen der Schwäbischen 
Alb. Durch die besonderen Erd- und 
Gesteinsschichten nimmt er beson-
ders viele wertvolle Mineralien und 
Spurenelemente auf. Das natürliche 
Mineralwasser mit dem klassischen 
Kohlensäureanteil eignet sich be-
sonders gut zum Mischen spritziger 
Schorlen. Es wird in traditionellen 
Glasflaschen (0,5 und 0,7 Liter) und 
leichten Kunststoff-Flaschen (0,5 
und 1 Liter) angeboten.

Göppinger „Classic“

Göppinger „Classic“ und „Medium“ 
stammen aus den gleichen Quellen. 
„Medium“ enthält weniger Kohlen-
säure – ein Trend, den immer mehr 
Verbraucher bevorzugen. Ebenso 
reich an wertvollem Calcium und 
Magnesium ist es leicht bekömm-
lich, und seine besonders ausgewo-
gene Mineralisierung unterstützt 
eine gesunde Ernährungsweise. 
Göppinger „Medium“ gibt es, wie die 
klassische Variante, in Glas-Mehr-
wegflaschen (0,5 und 0,75 Liter) und 
in praktischen PET-Flaschen (0,5 
und 1 Liter).

Göppinger „Medium“

Für die „Apfel-Schorle“ verwendet 
Göppinger nur beste, aromatische 
Äpfel von heimischen Streuobst-
wiesen. Das spritzige Erfrischungs-
getränk mit einem Fruchtsaftanteil 
von 55 Prozent und dem wertvollen 
Göppinger Mineralwasser aus den 
Quellen der Schwäbischen Alb ist 
bei Groß und Klein sehr beliebt. 
Der fruchtige Genuss ist in der klas-
sischen Glas-Mehrwegflasche (0,5 
und 0,7 Liter) und in der praktischen 
Kunststoff-Flasche (0,5 und 1 Liter) 
erhältlich.

Göppinger „Apfel-Schorle“

Ein weiterer Vertreter der neuen 
leichten Schorlen ist die Göppinger 
Schorle „Apfel-Pfirsich-Schlehe“. 
Die Schlehe verleiht dem Duo Ap-
fel-Pfirsich eine außergewöhnlich 
aromatische Note, und verfeinert 
mit dem natürlichen Göppinger 
Mineralwasser ist es der ideale 
Durstlöscher für den Sommer. Der 
leichte Fruchtsaftgehalt von 10 Pro-
zent garantiert, dass die Produkte 
nicht zu „schwer im Magen liegen“. 
Göppinger „Apfel-Pfirsich-Schlehe“ 
wird in der leichten 1-Liter-PET-
Flasche angeboten.

Göppinger „Apfel-Pfirsich-Schlehe“

Die Göppinger Schorle „Apfel-Rote 
Traube“ – derzeit nach der klas-
sischen Apfelschorle der beliebteste 
Durstlöscher auf Basis des natur-
belassenen Göppinger Mineralwas-
sers – gehört zur neuen Generation 
der „leichten“ Erfrischungsgetränke. 
Unverfälscht und rein, ausschließ-
lich aus der natürlichen Süße von 
Früchten, wird auf den Zusatz  
von Kristallzucker, Süßungsmitteln, 
Farb- und Konservierungsstoffen 
völlig verzichtet. Erhältlich ist die 
fruchtige Schorle in 0,5- und 1-Liter-
PET-Flaschen.

Göppinger „Apfel-Rote Traube“

Dritter im Bunde der neuen „Leich-
ten“ ist die Göppinger Schorle „Ap-
fel-Zitrone“. Prickelnd und frisch 
vermischt sich der Apfel mit einer 
leichten Zitronennote. Basis für die 
Schorle mit einem Fruchtsaftgehalt 
von 20 Prozent ist selbstverständ-
lich das naturbelassene Göppin-
ger Mineralwasser mit wertvollen 
Mineralien und Spurenelementen. 
Wie die beiden anderen Schor-
len ist die Geschmacksrichtung 
„Apfel-Zitrone“ in der leichten und 
bruchsicheren 1-Liter-PET-Flasche 
erhält lich.

Göppinger „Apfel-Zitrone“

Göppinger „ACE“ ist ein gesunder 
Vitamindrink mit Orangen-, Ka-
rotten- und Zitronensaft und einer 
ausgewogenen, ergänzenden Vita-
minmischung. Die frische Mischung 
verfeinert mit dem wertvollen Göp-
pinger Mineralwasser gibt Power 
für den ganzen Tag. Angeboten 
wird Göppinger „ACE“ in der klas-
sischen 0,7-Liter-Glasflasche und in 
der leichten und unzerbrechlichen 
1-Liter-Kunststoff-Flasche.

Göppinger „ACE“

Wer Lust auf einen „Spezi“ hat, 
wird auch beim Göppinger Mine-
ralbrunnen fündig. Basis für den le-
ckeren „Cola-Mix“ ist ebenfalls das 
natürliche Mineralwasser aus den 
ursprünglichen Quellen der Schwä-
bischen Alb. Besonders bei Kindern 
ist der „Cola-Mix“ sehr beliebt, der 
– ebenso wie die beiden anderen Li-
monaden – in Glasflaschen (0,5 und 
0,7 Liter) und in PET-Flaschen (0,5 
und 1 Liter) verkauft wird.

Göppinger „Cola-Mix“

Der zweite Vertreter des so genann-
ten süßen Sprudels ist die Göppin-
ger Limonade „Orange“ – ein echter 
Klassiker. Orangensaft, Vitamin C 
und das natürliche Göppinger Mi-
neralwasser sind die Zutaten für 
das klassische Erfrischungsgetränk, 
das auch heute noch besonders von 
Kindern  bevorzugt wird. Die Göp-
pinger Limonade „Orange“ ist neben 
der bewährten Glasflasche (0,5 und 
0,7 Liter) auch in der zeitgemäßen 
PET-Flasche (0,5 und 1 Liter) erhält-
lich.

Göppinger „Orange“

Was man als Kind schon gerne 
getrunken hat, bleibt auch später 
ein Klassiker: Der süße Sprudel in 
den Geschmacksrichtungen „Citro“ 
und „Orange“. Die klare Zitronen-
Limonade mit natürlichem Mine-
ralwasser schmeckt pur und eignet 
sich hervorragend zum Mixen. 
Göppinger „Citro“ gibt es in der  
traditionellen Glasflasche (0,5 und 
0,7 Liter) und auch in der leichten 
und unzerbrechlichen PET-Flasche 
(0,5 und 1 Liter).

Göppinger „Citro“
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Gebauer ś ist kein Supermarkt 

wie jeder andere. Das zeigt sich 

bereits in der Sortimentspo-

litik: Im Gegensatz zu zentral 

geführten Handelsketten kann 

Gebauer ś durch seine große 

Flexibilität Spezialitäten von 

kleineren Herstellern – vor al-

lem aus der Region  – anbieten. 

Einige wichtige Partner aus der 

Umgebung stellen wir hier vor.

Manfred Gebauer legt größten 

Wert auf  Produzenten, die seine 

Qua litätsphilosophie teilen und 

die vor allem auch fair miteinan-

der umgehen. 

Hochland Kaffee: größte Manu-

faktur unter den Kleinen

Hinter jedem Erfolg steht eine 

Geschichte – bei Hochland Kaf-

fee ist es die einer Familie. Eröff-

net wurde sie 1930 von Gustav 

und Antonie Hunzelmann, die 

als „Reingeschmeckte“ aus dem 

hohen Norden in Stuttgart eine 

kleine, aber feine Kaffeerösterei 

gründeten. Heute ist Hochland 

Kaffee noch immer ein Familien-

unternehmen, das von Martina 

Hunzelmann bereits in der drit-

ten Generation geführt wird. 

Aber noch etwas unterscheidet 

Hochland von den großen Kaf-

fee-Konzernen: Das Traditions-

unternehmen ist nämlich eine 

Kaffee-Manufaktur. Das heißt: 

kleines Unternehmen, traditio- 

nelle Handarbeit und speziel-

le Erzeugnisse. Außerdem ist 

Hochland die größte unter den 

kleinen Kaffee-Manufak turen 

Deutschlands. 

Was die Kunden von Hochland 

Kaffee erwarten können:  erlese-

ne Plantagenbohnen, hochfeine 

Kaffee-Kompositionen und ex-

klusive Gourmet-Röstungen. 

Nothwang: feine Schwäbische 

Wurst-Spezialitäten

Der Name Nothwang steht seit 

190 Jahren für Metzgertradi- 

tion. Das Familienunternehmen 

wird heute in siebter Genera-

tion von Hans-Hermann und 

Uwe Nothwang geleitet. Deren 

Philosophie: „Bestes aus gutem 

Hause.“ Belohnt wird dies seit 

Jahren durch Goldene Preise der 

deutschen Lebensmittel Gesell-

schaft (DLG) – 2007 erhielt der 

Betrieb zum vierten Mal in Folge 

den Bundesehrenpreis des Minis-

teriums für Landwirtschaft, Ver-

braucherschutz und Ernährung.

Zu den exquisiten schwäbischen 

Wurst-Spezialitäten der Traditi-

onsfirma aus Bad Friedrichshall 

zählt auch ein umfangreiches 

Schinken-Sortiment. Zur Her-

stellung der Spezialitäten - täg-

Das Beste aus der Region
Kaffee-Kompositionen, Wurst-Spezialitäten und Heimatgefühle

Hochland Kaffee

„Warum wir so gerne mit Manfred Gebau-
er zusammenarbeiten?“ Da muss Martina 
Hunzelmann, Chefin der Kaffee-Manufaktur 
Hochland, nicht lange nachdenken. „Wir 
schätzen seine Liebe zum Detail und seine 
Firmenphilosophie, bei der regionale Spe-
zialitäten im Vordergrund stehen“, sagt die 
49-Jährige. Sowohl Sortiment als auch Qua-
litätsanspruch „passen zu uns“. Zur Neuer-
öffnung der Filiale in Bonlanden habe man 
zunächst „einen Versuchsballon gestartet“. 
Mittlerweile würden alle Gebauer‘s Filialen 
mit den Kaffeesorten beliefert, die normaler-
weise nur in Bäckereien, Konditoreien oder 
Feinkostgeschäften erhältlich seien.

Schätzt Gebauer‘s Firmenphilo-
sophie: Martina Hunzelmann.

Wir sind Gebauer’s Partner

Die Größte unter den kleinen Kaffee-Manufakturen Deutschlands: Hochland.

Schönhe
it

kommt

von in
nen!

Schönhe
it

kommt

von in
nen!

bestpartner
BERATERLABOR FÜR LEBENSMITTELSICHERHEIT

Wie schon vor 190 Jahren werden unsere feinen
Wurst- und Schinken-Spezialitäten aus Schwaben
auch heute noch nach traditionellem Familien-
rezept handwerklich zubereitet. Tradition,
Innovation und eine herzhafte Brise Leidenschaft
sind eben unsere Zutaten für meisterliche
Gaumenfreuden.

Genuss, der
Generationen
verbindet!

Schwäbische Wurst-Spezialitäten
NOTHWANG GmbH & Co. KG

74177 Bad Friedrichshall · Tel. 0 71 36/276-0
info@nothwang.com · www.nothwang.com

„Unsere Heimat“: eine Marke, 

die der Region schmeckt

Milch vom Bauern um die Ecke. 

Knackiger Salat direkt vom Feld. 

Lebensmittel aus der Region 

schmecken frischer, intensiver 

und leckerer, weil sie nur kur-

ze Transportwege zurücklegen. 

Und weil man einfach ein gutes 

Gefühl hat, wenn man weiß, wo 

sie herkommen. 

Die Philosophie: Lebensmitteln 

immer die kürzesten Transport-

wege zumuten, gemeinsam mit 

den Bauern der Gegend hervor-

ragende Qualität sichern und ne-

benbei die Region unterstützen. 

EDEKA Südwest bietet mit der 

Marke „Unsere Heimat“ eine gro-

ße Auswahl frischer Produkte aus 

der unmittelbaren Umgebung. 

Wer diese Lebensmittel kauft, 

genießt nicht nur beste Qualität, 

Vom Mehl bis zum Rapsöl reicht die 
Produktvielfalt von „Unsere Heimat“.

Beweis für die Innovationsfreude von Nothwang: der aromatische Jalapeño-Schinken.

lich von Meisterhand - werden 

nur ausgesuchte und handverle-

sene Schinken verwendet. Diese  

werden schonend im eigenen Sud 

gegart, sind fein in der Fleisch-

struktur und überzeugen mit ei-

nem unvergleichlich zarten und 

aromatischen Geschmack. 

Traditionelles handwerkliches 

Können verbindet sich bei 

Nothwang mit Kreativität und 

Innovationsfreude. Beweis da-

für: Ständig werden neue Ge-

schmacksrichtungen entwickelt. 

Dazu zählen Sorten wie Paprika-

Sesam- und Rosmarin-Schinken  

oder Kreationen wie Jalapeño- 

und Zitronen-Pfeffer-Schinken.

sondern beteiligt sich ganz be-

wusst an der Entwicklung und 

dem Erhalt seiner Region. „Unse-

re Heimat“ – eine Marke, die der 

ganzen Region schmeckt. Wie 

heißt es so schön? Das Gute liegt 

so nahe.

„Unsere Heimat“ bietet auch Spätzle.
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Weingut Willy

Die „ProWein“ in Düsseldorf stiftete 2005 
den Kontakt zwischen dem Weingut Willy 
aus Nordheim bei Heilbronn und Gebauer‘s. 
Traditionell richtet der „Meininger Verlag“ 
am Vortag der Messe einen Branchentag aus. 
Gebauer‘s Filiale in der Dieselstraße war ge-
rade zur besten Weinabteilung Deutschlands 
gekürt worden. Jürgen Willy, der mit seinen 
Brüdern Holger und Günter das Unterneh-
men in dritter Generation führt, sprach 
Manfred Gebauer an – und gewann einen 
starken Partner. „Für uns ein Glücksfall“, sagt 
Günter Willy, der die verlässliche Geschäfts-
beziehung schätzt. Die Willys pflegen konse-
quent regionale Spezialitäten.

Weinexperten: Holger, Günter 
und Jürgen Willy (von links 
nach rechts).

Wir sind Gebauer’s Partner

„Mosel-, Rhein- und  Nahewein 

kriegen die Kerle überall, aber 

einen württembergischen Wein, 

den kriegen sie nicht, weil die 

Schwaben ihren Wein selber 

wegsaufen.“ Diese Worte stam-

men von Theodor Heuss. Der 

erste Bundespräsident, gebore-

ner Schwabe, musste es wissen, 

denn er schrieb seine Doktor-

arbeit über die Winzer in und 

um Heilbronn.

Was auf der einen Seite Heimat-

verbundenheit ausdrückt, hat 

aber andererseits über lange Jahre 

die Weiterentwicklung und Qua-

litätsverbesserung verhindert, da 

es keinen großen Druck zur Ver-

änderung gegeben hat. Das hat 

sich mittlerweile geändert. 

Der Verbraucher ist durch die 

internationalen Weine kritischer 

und anspruchsvoller geworden. 

„Die Leute kommen nicht mehr 

auf das Gut, laden schnell ein paar 

Kisten Riesling und Trollinger 

ein und fahren wieder weg“, sagt 

Rainer Wachtstetter aus der 

Riege der innovativen Winzer- 

gruppe „junge Schwaben“ – und so  

hat sich im württembergischen 

Weinbau Einiges geändert. 

Weniger Menge, naturnahe Me-

thoden, moderne Kellertechnik, 

Weins gewaltig auf die Sprünge 

geholfen. 

Die Rieslinge und Kerner, Grau- 

oder Weißburgunder werden 

heute im Ländle zu Weissweinen 

mit internationalem Standard 

ausgebaut, die  mittlerweile auch 

national wie international ge-

schätzt werden – vorausgesetzt 

die Schwaben „saufen“ nicht wei-

terhin alles weg! 

Ih
r besonderer FrischeMarkt

Gebauer’s Anschriften und Öffnungszeiten

Göppingen, Dieselstraße

Montag–Freitag: 8.00 – 20.00 Uhr
Samstag: 8.00 – 20.00 Uhr
Sonntag (nur Bäckerei): 8.00 – 11.00 Uhr

Filderstadt-Bonlanden,
Raiffeisenstraße

Montag–Freitag: 8.00 – 20.00 Uhr
Samstag: 8.00 – 20.00 Uhr

Eislingen,
Gartenstraße

Montag–Freitag: 
8.00 – 20.00 Uhr
Samstag:
8.00 – 18.00 Uhr

Geislingen, Heidenheimer Straße

Montag–Freitag: 8.00 – 20.00 Uhr
Samstag: 8.00 – 20.00 Uhr

Salach,
Eislinger Straße

Montag–Freitag: 
8.00 – 20.00 Uhr
Samstag:
8.00 – 18.00 Uhr

Göppingen,
Rembrandt-

straße

Montag–Freitag: 
07.30 –12.30 Uhr
14.30 –18.00 Uhr
Samstag:
07.00 –13.00 Uhr

Süßen,
Bühlstraße

Montag–Freitag: 
8.00 – 20.00 Uhr
Samstag:
8.00 – 18.00 Uhr

Sie sind bekannt dafür, ihr 

“Viertele“ zu trinken: die Würt-

temberger. Das hat Tradition. 

Denn Württemberg ist das ein-

zige Anbaugebiet Deutschlands, 

in dem mehr Rot- als Weißwein 

angebaut wird – und fast folge-

richtig sind die Württemberger 

laut Statistik diejenigen, die am 

meisten Rotwein trinken.

Bei mehr als 70 Prozent liegt der 

Rotweinanteil – am bekanntes-

ten: der Trollinger. Man nennt 

den süffigen Rotwein das „Natio-

nalgetränk der Württemberger“, 

das gerne zum Vesper getrunken 

wird. Bekanntermaßen liegt der 

Weinkonsum in Württemberg 

deutlich höher als anderswo. Der 

Trollinger trägt einen großen Teil 

dazu bei. Dagegen verstehen sich 

Schwarzriesling, Lemberger und 

Spätburgunder, Württembergs 

weitere wichtige Rotweinsorten, 

eher als genussvolle Begleiter ei-

ner anspruchsvollen Küche. 

Weinbau betreiben die würt-

tembergischen Weingärtner ent-

lang des Neckars, aber auch in 

den geschützten Flusstälern der 

Neckar-Nebenflüsse Rems, Enz, 

Kocher, Jagst und Tauber und so-

gar am Bodensee. Herzstück des 

Weinbaugebiets ist der Bereich 

Württembergisches Unterland 

am Mittleren Neckar, südlich 

davon schließt sich der Bereich 

Remstal-Stuttgart an. 

Nachdem die Wissenschaft die 

für die Gesundheit so positive 

Wirkung der im Rotwein enthal-

tenen Polyphenole nachgewie-

sen hat, ist weltweit aber auch in 

Deutschland die Nachfrage nach 

Rotwein stark gestiegen. Ein wei-

Im Land der Rotweintrinker
Das Viertele gehört zur Tradition

Qualität ist wichtiger als Menge
Württembergischer Wein gewinnt an Renommee

Die deutsche „Startraube“: Der Riesling wird nirgends so perfekt ausgebaut wie hier. Blick in den Barrique-Keller der Württembergischen Weingärtner-Genossenschaft (WZG)

Günter Willy vom Weingut Willy legt Wert auf die rebsortentypischen Charakteristika.

terer Grund dafür ist die zuneh-

mende Qualitätsphilosophie, die 

durch professionelle Arbeit im 

Weinberg und im Keller sowie 

eine Mengenreduktion die Wei-

ne immer besser werden lässt.

Barrique-Ausbau nimmt zu

Auch die Winzer im Ländle kön-

nen sich bei aller Tradition den 

weltweiten Trends nicht entzie-

hen. Daher werden zunehmend 

Rotweine im Barrique, dem klei-

nen Holzfass ausgebaut, das den 

Weinen Schwere aber auch Halt-

barkeit gibt. 

Im Weingut Willy werden nur die 

besten Trauben im Barrique aus-

gebaut. Der Anteil von Barrique-

Weinen, wie dem Cuvee „Leon d` 

óro“ , „macht zirka 10 Prozent un-

seres Umsatzes aus“, sagt Günter 

Willy, dem besonders der Erhalt 

der Rebsortentypischen Charak-

teristika am Herzen liegt. 

die weniger Gerb- und Bitter-

stoffen im Wein verursacht, 

sind Kennzeichen für diese 

Entwicklung. 

Ob die „jungen Schwaben“, die 

„Hades“-Gruppe um die be-

kannten Namen Ellwanger und 

Adelmann oder auch die WZG 

und Weingüter wie Willy oder 

Gurrath – sie alle haben dem Re-

nommee des württembergischen 

Weissweinaromen  
im Überblick: 
 

Riesling: 

Weinbergpfirsich, Apfel, 

Grapefruit, Rosenblüte, 

Honig, frisches Gras

Müller-Thurgau: 

grüner  Apfel, Zitrone, 

schwarze Johannisbeere, 

Geranie, Muskatnuss, 

grüner Paprika

Silvaner: 

Stachelbeere, Birne, Heu, 

Artischocke, Minze, 

Rauch

Kerner: 

Birne, Orangenkonfitüre, 

schwarze Johannisbeere, 

Aprikose, Eisbonbon, 

grüne Bohne

Grau-/Weißburgunder: 

Ananas, Aprikose,  

Zitrone, grüne Bohne, 

Butter, Vanille 
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