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Term
ine28.07. – 14.08. Tübingen

VIELKLANG FESTIVAL
Zu Beginn der Sommerferien freuen wir uns auf das vielseitige 
Klassik-Festival mit Konzerten, Meisterklassen und Chorakade-
mie. International bekannte Künstler und junge Musiker treten 
an Spielorten in der ganzen Stadt auf.  www.vielklang.org

26.08. Sudhaus Waldbühne
KONZERT ME AND MY DRUMMER
Pünktlich zur Veröffentlichung ihres neuen Albums „Love Is 
A Fridge“ und zwischen allerlei Festival-Auftritten in ganz 
Deutschland macht das erfolgreiche Indie-Pop-Duo einen Kon-
zert-Abstecher nach Tübingen. Am LTT haben sich Charlotte 
Brandi und Matze Pröllochs einst kennengelernt. 

06.09. – 23.09. jeweils 9 – 18 Uhr, Deutsch-Amerikanisches Institut
FOTO-AUSSTELLUNG: THE FACEBOOK PORTRAIT PROJECT
Die Fotografin und Filmemacherin Tanja Hollander hatte 626 
Facebook-Freunde, als sie sich 2011 die Frage stellte: „Are 
you really my friend?“. Sie machte sich auf den Weg um den 
ganzen Globus, um jeden einzelnen ihrer Facebook-Kontakte 
zu besuchen und zu porträitieren.

22.09. 18 Uhr, D.A.I.
LESUNG UND GESPRÄCH: NELL ZINK: „DER MAUERLÄUFER“
Bis hoch hinauf zur New York Times wurde Nell Zink als litera-
rische Entdeckung gefeiert. „Der Mauerläufer“ ist ein rasant 
erzählter Entwicklungs- und Eheroman, sprühend, komisch, 
zugleich zart und melancholisch. Die Autorin studierte in 
Tübingen und lebt in Brandenburg.

FÜR 4 PORTIONEN

• 500 g Asia Nudeln nach Wahl (z.B.: Mie Nudeln, 
Glasnudeln, Reisnudeln)
• 300 g Fleisch (Schweinefleisch, Hühnerfleisch oder 
auch Rinderhack)
• 200 g Garnelen (Wer keine Garnelen mag, darf die auch 
gerne weglassen)
• 2 Knoblauchzehen, gehackt
• 1 mittelgroße Zwiebel, gewürfelt
• 3 mittelgroße Karotten, in feine Streifen geschnitten,
• 200 g Zuckerschoten (oder frische Prinzessbohnen)
• 200 g Chinakohl oder Weißkohl, fein geschnitten
• 3 EL Sojasoße, Öl zum Braten, Salz und Pfeffer
• Frühlingszwiebeln, in Ringe geschnitten

Nudeln in eine Schüssel geben und mit kochendem Wasser über-
brühen. Nach 3 – 5 Minuten durch ein Sieb gießen und zur Seite stellen. 
Fleisch in dünne Streifen oder in Würfel schneiden. Garnelen putzen 
und abtropfen lassen. Öl im Wok oder einer Pfanne erhitzen. Knoblauch 
kurz anbraten und Zwiebeln mitbraten, bis sie glasig werden. Fleisch 
und Garnelen zugeben und alles gar braten. Karotten zum Fleisch geben 

– sie sollten nachher noch bissfest sein. Generell sollte das Gemüse 
nicht zu weich werden. Wer grüne bzw. Prinzessbohnen verwendet, 
sollte diese natürlich weich garen und deshalb früher mitbraten. Zucker-
schoten oder Bohnen hinzufügen und kurz mitdünsten. Nun noch Salz, 
Pfeffer und Sojasoße dazu und zum Schluss auch Nudeln und China- 
kohl dazugeben, alles verrühren und nochmal abschmecken. Auf einem 
Teller anrichten und mit Frühlingszwiebeln bestreuen. Guten Appetit.

 — YOLANDA DIZON-LEDERER

Pancit ist der Name eines 
philippinischen Nudelge-
richts. Ein Geburtstags- oder 
Festessen, da die Nudeln 
für langes Leben und gute 
Gesundheit stehen. Man 
darf sie deshalb zum 
Kochen nicht klein schnei-
den, da das wiederum 
Unglück bringt.

In den verschiedenen Regi-
onen der Philippinen haben 
sich viele Zubereitungsarten 
des Pancit verbreitet. Am 
beliebtesten sind Pancit 
Bihon (Reisnudeln), Pancit 
Kanton und Pancit Palabok 
(Reisnudeln, die mit einer 
dicken roten Orangensauce 
gewürzt und mit Garnelen 
und mit geräuchertem 
oder getrocknetem Fisch 
zubereitet werden).

PANCIT 

Achtzehn Monate auf Bewährung. Mehr hat sich die EU-Kommission 
nicht getraut. Das, was als Beweislage dienen soll, ist seit Jahrzehn-
ten uneindeutig. Bisher wurden die Genehmigungen durchgewunken, 
heute jedoch gibt es einen so nie dagewesenen öffentlichen Druck 
in Europa. 
Die Umweltschützer sind erbost, die Pharmaindustrie läuft Amok und 
fordert die üblichen zehn oder zwölf Jahre Zulassungszeitraum. Die 
Debatte ist hitzig, weil der Wirkstoff Glyphosat die Mutter aller Pesti-
zide ist. 2017, so schätzen Experten, werden weltweit 1,35 Millionen 
Tonnen ausgebracht. Damit ist dieser Wirkstoff das mengenmäßig 
wichtigste Unkrautbekämpfungsmittel weltweit. Die Befürworter 
klammern sich mit aller Lobby-Macht an einen Wirkstoff, der wie kein 
anderer den Wahn vom „Grünen Wachstum“ und sehr guten Geschäf-
ten für die Zukunft verkörpert. Sein Scheitern war nicht eingeplant. 
Das Bedeutsame an diesem Wirkstoff ist seine unselektive Wirkungs-
weise, die auch als sogenanntes Totalherbizid bezeichnet wird. Gly-
phosat tötet durch Eingriff in die Eiweißsynthese alles pflanzliche 
Leben auf dem Acker ab. Um die Gefahr für die angebaute Kultur zu 
minimieren, begann man die Pflanzen gentechnisch zu manipulieren. 
Seit Mitte der 1970er-Jahre ist ein und derselbe Konzern dafür verant-
wortlich: Monsanto.

Glyphosat steht weltweit unter anderem für grüne Gentechnik, 
Unkrautresistenzen (sogenannte Superunkräuter), Insektenschädi-
gung, Bodenerosion, Artensterben, Fehlgeburten und Missbildungen 
bei Plantagenarbeiter_innen, Patentschutz auf Pflanzen und Urwald
rodungen. Der Wirkstoff ist ubiquitär, also praktisch überall nach-
weisbar (beispielsweise in Trinkwasser, Blut, Urin). Über die mögli-
che Krebsgefahr streiten sich noch diverse Gelehrte. Seit Jahrzehnten 
werden mit allen Mitteln, die die Labore der Pharmakonzerne bieten, 
und ohne Rücksicht auf ökologische Folgeschäden, die Erntemengen 
von Lebensmitteln gesteigert. Dabei wird der Einsatz von Düngemit-
teln und Pflanzenschutzmitteln stetig erhöht, ungeachtet der Tat-
sache, dass der erzielte Mehrertrag, bezogen auf den Mitteleinsatz, 
zurückgeht. Verbissen wird daran festgehalten, dass der steigenden 
Nachfrage nach Lebensmitteln nur mit „Grünem Wachstum“ und des-
halb selbstredend nur mit „Grüner Gentechnik“ begegnet werden 
kann. Aber wie kann eine steigende Nachfrage mit Mitteln befriedigt 
werden, die sukzessive die Grundlagen jeder Lebensmittelproduktion 
zerstören? Und stimmt es überhaupt, dass wir immer mehr produzie-
ren müssen, weil wir auf dem Planeten 
immer mehr werden?

Laut Welthungerhilfe lan-
den jedes Jahr weltweit 
rund 1,3 Milliarden Ton-
nen Lebensmittel auf 
dem Müll. Diese massive 
Verschwendung sorge – so 
der Bericht der Vereinten Nati-
onen – nicht nur für enorme Wirt-
schaftseinbußen, sondern richte auch 
riesige Umweltschäden an. Demnach werden 28 Prozent des gesam-
ten weltweiten Ackerlandes genutzt, um Nahrung zu produzieren, die 
nie gegessen wird. Die direkten finanziellen Einbußen (ohne Meeres-
früchte und Fisch einzuberechnen) beliefen sich jährlich auf 750 Milli-

Kolumne:
Schneiders Senf

Glyphosat und 
der Mythos vom 

„Grünen Wachstum“

arden Dollar. Die OECD geht in ihrem Papier zum „Grünen Wachstum“ 
(green growth) davon aus, dass der Fleischkonsum in den Ländern der 
sogenannten „ersten Welt“ weiter steigen werde, sicher aber nicht 
signifikant zurückgehe. Wachsendes „westliches Konsumverhalten“ 
vor allem in den großen Schwellenländern werde die Fleischnachfrage 
ebenfalls weiter wachsen lassen. Dass der alte Slogan der deutschen 
Agrarwirtschaft „Fleisch ist ein Stück Lebenskraft“ in die Irre führt, da-
rauf weisen die Autoren des Weltagrarberichts hin: „Die Viehhaltung 
hat enorme Auswirkungen auf die Umwelt: 18 Prozent der gesamten 
Treibhausgasemissionen in CO2-Äquivalenten und 9 Prozent aller an-
thropogenen, also von Menschen verursachten CO2-Emissionen, ein-
schließlich der fossilen Brennstoffe zur Herstellung der erforderlichen 
Inputs, gehen auf ihr Konto. Weltweit verursacht sie etwa 8 Prozent 
des menschlichen Wasserverbrauchs, vor allem für die Bewässe-
rung beim Anbau der Futtermittel. Dabei ist ihr Anteil an der globalen 
Wirtschaftsleistung unter 1,5 Prozent.“ Nach einer Berechnung des 
UN-Umweltprogramms könnten die Kalorien, die bei der Umwand-
lung von pflanzlichen in tierische Lebensmittel verloren gehen, „theo
retisch 3,5 Milliarden Menschen ernähren.“ Außerdem wird auf 350 
Millionen Hektar (einem Viertel der weltweiten Ackerfläche) Getreide 
angebaut, das zu Tierfutter, Sprit und Industrierohstoffen verarbeitet 
wird. Auf 200 Millionen Hektar Fläche (14 Prozent der Gesamtfläche) 
wird Soja angebaut. 80 Prozent der Sojaernte wird in den USA und 
Europa wiederum zu Futtermitteln verarbeitet.

Dabei ist gegen die Erzeugung von Fleisch überhaupt nichts einzu-
wenden, solange nicht wertvolle Lebensmittel im Futtertrog landen. 
Dass es für die Bekämpfung des Hungers unabdingbar ist, auf soge-
nanntem absoluten Grün- bzw. Weideland Lebensmittel tierischer 
Herkunft zu erzeugen, verdeutlichen auch die Zahlen und Fakten des 
Weltagrarberichts: „Mehr als zwei Drittel der weltweiten Agrarflä-
che ist Weideland. Wo Tiere Gras und Pflanzen fressen, die sich zur 
direkten menschlichen Ernährung nicht eignen, sind sie keine Nah-

rungsmittelkonkurrenz, sondern erhöhen das Lebensmittelangebot und 
leisten wichtige Beiträge zur Produktion: Sie liefern Dünger, tragen zur 
Bodenbearbeitung bei, arbeiten als Zug- und Transporttiere, verwerten 
Abfall und steigern die Ertrags- und Ernährungssicherheit der Besitzer.“ 
Ein Großteil des heute genutzten Weidelandes eigne sich gerade in Tro-
ckengebieten zu keiner anderen landwirtschaftlichen Nutzung als exten-
siver Weidehaltung. 

Fassen wir zusammen: 
Von den 1400 Millionen Hektar Ackerland werden knapp 400 Millio-
nen für unsere Lebensmittelverschwendung gebraucht. Auf weiteren 
500 Millionen Hektar werden Futtermittel angebaut, weil wir unseren 
exorbitanten Fleischkonsum nicht begrenzen wollen. 

Warum wird an dieser offensichtlichen Verschleuderung von Ressourcen 
nichts verändert? Warum zielen nicht alle politischen Maßnahmen dar-
auf, diese globale Ausbeutung zu bekämpfen? Was, oder besser gesagt 
wer steckt hinter dieser Idee des Grünen (Gen-) Wachstums „zum Wohle 
der Menschheit und zur Bekämpfung des Hungers“?

Einige Fakten:
1.	Der Chemieriese Monsanto hat einen Anteil von 26 Prozent am 
globalen Saatgutmarkt. Bei Mais liegt der Anteil weltweit bei über 
40 Prozent, ebenso bei Gurken. Die Anteile bei Sojabohnen, Boh-
nen, Paprika, Tomaten und Zwiebel liegen bei 20 – 30 Prozent. Bei 
gentechnisch verändertem Saatgut kontrolliert Monsanto 90 Prozent 
weltweit. 
2.	Die Konzerne Monsanto, Du Pont/Pioneer und Syngenta kontrol-
lieren über die Hälfte des Handels mit patentgeschützten Sorten.
3.	Bayer will Monsanto kaufen. Damit wäre Bayer größter Saat-
guthersteller und größter Pflanzenschutzanbieter weltweit. Und nicht 
nur das: Bayer könnten sich in den in Europa äußerst umstrittenen 
Markt für gentechnisch veränderte Lebensmittel einkaufen. Denn 80 
Prozent (135 Millionen Hektar) des Anbaus gentechnisch veränderter 
Pflanzen findet in nur 5 Ländern statt. In den USA (70 Prozent), Bra-
silien (37 Prozent), Argentinien (24 Prozent), Kanada (11,5 Prozent) 
und Indien (11 Prozent).
4.	Der chinesische Staatskonzern ChemChin hat den Schweizer 
Pharmakonzern Syngenta übernommen, bisher weltweit größter 
Pflanzenschutzanbieter. Gleichzeitig gehört China zu den größten 
Ackerland-Käufern auf dem Globus. 
5.	2015 kündigte Du Pont (ist an zweiter Stelle auf dem globalen 
Saatgutmarkt) an, mit Dow Chemical (zweitgrößter Chemiekonzern 
der Welt nach BASF) zu fusionieren, um unter anderem ihr Agrar
chemiegeschäft zu bündeln.

Einen Schluss aus diesen Fakten zu ziehen, ist nicht schwierig. Einige 
wenige Megakonzerne schicken sich an, die Ernährung der Weltbevöl-
kerung in die Hand zu nehmen. Angefangen beim Landkauf, über die 
Patentierung von Pflanzen und Saatgut und deren gentechnischer Mani-
pulation, bis hin zur Bereitstellung geeigneter Pflanzenschutzmittel. So 
schließt sich der Teufelskreis.
Gegen diese Entwicklung hat sich weltweit eine breite Front aufgebaut, 
mit klugen Ideen und auch wissenschaftlich plausiblen Ansätzen, wie 
die Ernährung der Welt unter nachhaltigen Bedingungen gelingen kann. 
Lesen Sie mehr dazu in der nächsten Marktlese-Ausgabe.
 – MICHAEL SCHNEIDER 

QUELLEN:
 www.wwf.de
 www.weltagrarbericht.de
 www.kritischer-agrarbericht.de
 www.keine-gentechnik.de
 www.proplanta.de
 www.umweltinstitut.muenchen.com



dies ist eine Sommerferien-Marktlese, unsere Doppelausgabe für 
August und September. Sie ist dafür etwas umfangreicher. In der 
Hoffnung, dass der Sommer viel Eisgenusswetter bringt, stellen wir 
Ihnen das Eis von der Demeter-Molkerei Schrozberg und von Bruna, 
natürlich Eis vor. Sie sind nicht nur wegen ihres Geschmacks etwas 
ganz Besonderes. Die Schrozberger zahlen ihren Demeter-Bauern 
bundesweit für ihre Milch den höchsten Preis, und Bruna kreiert 
die ungewöhnlichsten Sorten, einige davon vegan. Die Älteren 
unter Ihnen werden sich noch an große Kompottgläser mit Birnen, 
Äpfeln, Pflaumen und Mirabellen erinnern, die im Sommer und 
Herbst „eingemacht“ wurden. Irgendwie lag dann mitten im Win-
ter ein bisschen Sommer auf dem Pfannkuchen. Diese Erinnerun-
gen versucht eine kleine Manufaktur südlich von Nantes mit ihren 
Fruchtkompotten wieder zu beleben. Sollten Sie probieren! Dann 
beschäftigen wir uns mit der globalen Agrarpolitik. Es geht um das 
ganz große Geschäft mit dem Hunger in der Welt. Es geht um Ver-
sorgungsmacht. Um Patente auf Pflanzen, um Gentechnik und um 
die Mutter aller „Unkrautvernichtungsmittel“: Glyphosat. Natür-
lich haben wir auch wieder ein Rezept für Sie: unsere Mitarbeiterin 
Yolanda Dizon-Leder erklärt, warum man Nudeln in ihrer Heimat, 
den Philippinen, nicht zerkleinern darf und weist auf Varianten-
reichtum zu ihrem Rezept hin. Kein Wunder – bei über 7000 philip-
pinischen Inseln. Alles Gute und viel Erholung in Ihrem Urlaub und 
viel Spaß beim Schmökern in der Marktlese

Liebe Kundinnen & Kunden,

Fotos von Jessica Sabasch HUNDSTAGE 23. Juli – 23. August

Jessica Sabasch fotografiert seit Jahren angeleinte Hunde vor Super- 
märkten, Bäckereien und Geschäften, meistens mit dem Handy. Ihr 
Antrieb: im Vorübergehen etwas von der Melancholie und Geduld der 
Hunde einfangen, die ein Symbol des Wartens sind.

Dass Eis im Sommer nicht nur in der Eisdiele gut schmeckt, son-
dern auch daheim im Garten oder auf dem Sofa, wissen wir schon 
lange. Dass Eis aus der Eisdiele daheim besondes gut schmeckt, 
wissen wir, seit wir die regionalen Bio-Eissorten von Bruna, na-
türlich Eis aus dem Remstal zum ersten Mal probiert haben. Mög-
lichst aus regionalen Produkten und immer hausgemacht, variiert 
das Sortiment des kleinen Eisladens in Winterbach je nach Saison. 
Bei uns im Marktladen gibt es diesen Sommer unter anderem die 
veganen, teils glutenfreien, immer köstlichen Sorten: Schoko-Chia 
(Grundlage ist hier ein Chia-Reisdrink, mit Dattelsirup gesüßt), 
Papayasorbet, “Steinkauzapfeleis” (aus Apfelsaft von regionalen 
Streuobstwiesen), Tahiti-Limette und Erdbeer-Sorbet (mit einem 
Hauch Basilikum). Die lassen sich, genau wie die Sorten in der 
Eisdiele, hervorragend kombinieren, als Kugeln in Schüsselchen, 
oder abwechselnd direkt aus dem Becher des Nebensitzers gelöf-
felt. Unser Tipp: Erdbeer-Sorbet trifft Tahiti-Limette! Für alle großen 
und kleinen Eisliebhaber, die sich nicht entscheiden können, hat 
sich die Molkerei Schrozberg etwas Tolles ausgedacht: das Deme-
ter-Stieleis “Flecken am Stecken”. Das sahnige Vanilleeis (mit ech-
ter Bourbon-Vanille) und das rahmig-schokoladige Schokoladeneis 
erinnert, wenn man es auspackt, nicht nur an fleckige Kühe auf der 
Weide (die Schrozberger Milchbauern sind berühmt dafür, ihnen 
die Hörner zu lassen!), sondern ist auch ein Beweis dafür, dass 
das zumindest auf kulinarischem Gebiet geht: beides auf einmal 
haben. Auch wer sich zwischen Joghurt und Eis nicht entscheiden 
will, ist bei den Schrozberger Eissorten (alle in Demeter-Qualität) 
gut aufgehoben: Das fruchtig-leichte Himbeer-Frozen-Yogurt Eis am 
Stiel ist an heißen Sommertagen eine tolle Erfrischung. Schmeckt 
aber auch an Regentagen an der Bushaltestelle. Frozen Yogurt in 
der Sorte Mango-Maracuja gibt es bei uns auch im großen Becher: 
mit Gästen teilen oder allein genießen! – JESSICA SABASCH
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Côteaux Nantais cidre & kompotte

feines aus der bretagne
Wer auf der Suche nach dem Sommer-Getränk ist, der sollte unbe-
dingt Apibul vom bretonischen Demeter-Betrieb Côteaux Nantais kos-
ten. Die prickelnde und erfrischende Mischung aus Apfel und Zitrone 
oder Himbeere ist ausgewogen süß und feinherb. Am besten genießt 
man diesen Neuzugang im Sommer natürlich gekühlt. Er eignet sich 
auch hervorragend als besonderer Zusatz in einem Gläschen Sekt. Bei 
Côteaux Nantais wird bio-dynamische Landwirtschaft mit Leidenschaft 
betrieben und das nicht erst seit gestern. Der Betrieb existiert bereits 
seit 1943 und kann inzwischen auf fast 20 Jahre Demeter-Obstanbau 
zurückblicken. Bei uns neu im Programm sind außerdem die verschie-
denen schonend gekochten Kompotte mit echten Fruchtstücken, die 
jeden Milchreis, Grießbrei oder auch Pfannkuchen zu einem Hoch-
genuss verfeinern. Wer’s lieber ganz ohne Zucker mag, dem sei das 
Fruchtpüree aus ganzen Äpfeln und Schwarzen Johannisbeeren ans 
Herz gelegt. Es wird nur gedämpft, nicht gekocht, und ist ebenso frei 
von jedweden Konservierungsstoffen wie auch die Kompotte. Wir ha-
ben die französischen Leckereien und die Menschen, die dahinter ste-
hen, auf einer Messe kennengelernt und freuen uns, dass wir Ihnen 
die tollen Produkte von Côteaux Nantais nun auch bei uns im Markt-
laden anbieten können. Davon, dass die Bretonen sich sehr gut auf 
Äpfel verstehen, kann man sich nicht nur beim Apibul-Trinken, sondern 
auch beim Genießen ihres hervorragenden Cidre überzeugen. Dabei ist 
für jeden Geschmack gesorgt, denn es gibt ihn in drei Nuancierungen: 
doux, demi-sec bouché und brut. Übrigens, wen es in den Sommer-
ferien nach Frankreich verschlägt, der kann die Obstplantagen auch 
besuchen und vor Ort eine Qualitätskontrolle durchführen. Probieren 
geht ja bekanntermaßen über Studieren. – FRANZISKA LIST

 www.coteaux-nantais.com


