
Der Marktstand von Familie
Hauber ist eine Institution auf
dem Crailsheimer Wochen-
markt. Heute pflegt Franz Hau-
ber in dritter Generation den
Verkauf und die Kontakte zu
seiner Kundschaft.

CHRISTINE HOFMANN

Crailsheim. Die Gärtnerei Hauber
hat auf dem Wochenmarkt eine
lange Tradition. Schon der Großva-
ter Josef Hauber ist vor dem Krieg
mit Pferd und Anhänger von Ober-
meißling bei Dinkelsbühl nach
Crailsheim gefahren. Vater Max
Hauber wurde 1998 als dienstältes-
ter Marktbeschicker geehrt. Er war
damals schon seit 50 Jahren auf
dem Wochenmarkt.

„Bis vor zwei Jahren war mein Va-
ter immer noch auf dem Wochen-
markt dabei“, erzählt Franz Hauber,
„die Gärtnerei und der Markt – das
war sein Leben.“ Heute führt der
50-Jährige den Familienbetrieb in
der dritten Generation weiter. In
den Ferien nimmt er manchmal
seine Kinder mit auf den Markt –
ganz so, wie er damals als kleiner
Junge seinen Vater begleitet hat.

Das Angebot hat der Gärtner-
meister, der den Betrieb 1988 über-
nommen hat, erweitert. Beet- und
Balkonpflanzen und Gemüse aus ei-
gener Produktion hält er vor. In der
Gärtnerei in Obermeißling dürfen
die Kunden durchs Gewächshaus
laufen und mit eigenen Augen se-

hen, wie alles wächst und gedeiht.
„Wir sind eine Gärtnerei zum Anfas-
sen“, meint Hauber, „viele unserer
Crailsheimer Kunden fahren die 18
Kilometer zu uns, wenn sie etwas
Spezielles suchen. Hier können sie
aus dem Vollen schöpfen.“

Sobald das Wetter mitmacht,
baut Franz Hauber mit seiner
Schwägerin Hildegard Hauber, die
den Verkauf leitet, seinen Markt-
stand in Crailsheim auf. Der bleibt

dort bis zum ersten Advent. „Der
Hauber ist da, jetzt kommt der Früh-
ling“, sagen die Leute dann. Das
hört Franz Hauber jedes Jahr aufs
Neue – und immer wieder freut er
sich darüber. Denn es zeigt, dass es
auf dem Wochenmarkt nicht nur
ums Geschäft geht, sondern auch
um persönliche Kontakte. Und die
sind zwischen den Haubers und der
Stammkundschaft über viele Jahr-
zehnte gewachsen.

Hildegard Hauber leitet den Verkauf am Traditionsstand von Familie Hauber aus
Obermeißling. Seit Jahrzehnten gibt es hier Beet-, Balkon- und Gemüsepflanzen
aus der bayerischen Gärtnerei.  Foto: Christine Hofmann
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Musik und
Französisch
sind ihr Metier:
Corinna Just.
Privatfoto

Sie unterrichtet
Englisch und
Französisch:
Anke Schanba-
cher.  
Privatfoto

C R A I L S H E I M

Crailsheim. Anke Schanbacher und
Corinna Just, beides Lehrerinnen
am Albert-Schweitzer-Gymnasium
(ASG) Crailsheim, sind zu Oberstu-
dienrätinnen ernannt worden.

Anke Schanbacher unterrichtet
seit 1978 am ASG Englisch und Fran-
zösisch. Außerdem ist sie seit Jah-
ren für die Organisation des Schüler-

austauschs mit dem französischen
Pamiers verantwortlich und beglei-
tet regelmäßig Gruppen in die Part-
nerstadt.

Corinna Just unterrichtet seit sie-
ben Jahren am Albert-Schweitzer-
Gymnasium Musik und Franzö-
sisch. Die Pädagogin engagiert sich
stark für der Weiterentwicklung der

musikalischen Arbeit am ASG. Sie
leitet Orchester- und Chorgruppen
und ist an Schulkonzerten sowie an
der musikalischen Ausrichtung von
Theateraufführungen beteiligt. Bei
einer Gesamtlehrerkonferenz über-
reichte Schulleiter Günter Koch den
beiden Lehrerinnen die Beförde-
rungsurkunden.  pm

Jagstheim. Der Liederkranz Jagst-
heim veranstaltet am Freitag, 11.
Juli, eine Rundfahrt durch die
„Schwäbische Toskana“. Abfahrt ist
um 8.30 Uhr. Es geht an Heilbronn
vorbei und weiter am Neckar ent-
lang über Lauffen nach Bönnig-
heim. Dort gibt es eine Führung
durch das Schwäbische Schnapsmu-
seum mit Schnapsprobe. Anschlie-
ßend wird eine Rundfahrt durch die
„schwäbische Toskana“ angeboten.
Ein kurzer Spaziergang durch die
Weinberge steht ebenfalls auf dem
Programm. Gegen 17 Uhr findet
eine Weinprobe in einem Besen im
Raum Brackenheim statt. Anmel-
dungen an Hermann Richter (Tele-
fon 0 79 51 / 4 2544) oder Gerda
Thumm (0 79 51 / 4 14 17).  pm

Crailsheim. „Tonfiguren formen“
heißt es am Dienstag, 8. Juni, von 14
bis 16.30 Uhr bei einer Aktion mit
Inge Brenner. Kinder ab acht Jahren
können sich im Stadtmuseum im
Spital anmelden.

Bezug genommen wird mit dem
Angebot auf die Sonderausstellung
„Ton-Frauen“. Im Stadtmuseum im
Spital sind derzeit die unterschied-
lichsten Figuren zu entdecken. Die
Bildhauerinnen Hilo Fuchs und Xie
Aige haben sich Frauen genau ange-
sehen: Es gibt schräge und witzige,
verträumte und geheimnisvolle.
Die jungen Kursteilnehmer wollen
sich von den Tonfrauen anregen las-
sen und nach einem Gang durch die
Sonderausstellung selber Figuren
aus Ton formen. Die Sonderausstel-
lung ist noch bis zum 13. Juni im
Stadtmuseum zu sehen. Anmeldun-
gen nimmt das Stadtmuseum Crails-
heim entgegen (Telefon 0 79 51 /
9 46 40 oder E-Mail an info.stadtmu-
seum@crailsheim.de).  pm

Crailsheim. Der Regionaltag der
Bürgerinitiative „Pro Region“ Heil-
bronn-Franken findet am Sonntag,
13. Juni, von 11 bis 18 Uhr in Gail-
dorf statt. Für viele tausend Men-
schen wird unter dem Motto „Festi-
val der Vielfalt“ ein Fest der Begeg-
nungen ausgerichtet. Der Eintritt
ist bei der aktuellen Auflage frei.

Dabei ist auch das Crailsheimer
Stadtmuseum im Spital mit seiner
ganzen Palette der städtischen Infor-
mationen. Von 11.30 Uhr bis gegen
18 Uhr erwartet die Festbesucher
ein umfangreiches, unterhaltsames
und hochrangiges Programm. Auf
der Showbühne in der Gaildorfer In-
nenstadt treten verschiedene Ak-
teure und Künstler aus allen Teilen
der Region auf, so auch die Hohen-
lohe-Highlanders aus Crailsheim.
Die Geschäfte haben am Nachmit-
tag geöffnet.

Beim städtischen Informations-
büro im Karlstraßenbau des Crails-
heimer Rathauses sind kostenlose
Flyer erhältlich. Informationen
zum Regionaltag und das Preisrät-
sel gibt es auch im Internet unter
www.pro-region.de oder bei der Ge-
schäftsstelle der Bürgerinitiative
pro Region in Künzelsau (Telefon
0 79 40 / 15 23 29).  pm

Lehrerinnen zu Oberstudienrätinnen ernannt
Anke Schanbacher und Corinna Just auf der Karriereleiter eine Stufe höher geklettert

Rundfahrt durch
das Schwabenländle

Hauber bringt Frühling
Schon Großvater fuhr mit Pferdewagen Pflanzen und Gemüse

Kinder töpfern
im Stadtmuseum

Im Stadtmuseum wird am 8. Juni die Ak-
tion „Tonen“ für Kinder ab acht Jahren
angeboten.  Privatfoto

Crailsheim ist
beim Regionaltag

D
ass ich das ausgerechnet
von dir zu hören be-
komme. Das ist sonst

ein Männerspruch. Komm, ich
rette dich vor diesem Leben,
und du ziehst zu mir und kochst
mein Essen und wäschst meine
Socken. Ich glaube, du spinnst.“

„Ich meine es ernst.“
„Du verdienst genug für zwei?

Und was ist mit den anderen
vierzehn? Meiner Familie in Ad-
dis Abeba?“

Sie hatten das Thema begra-
ben, aber Andrea fragte immer,
was sie heute für einen Job
habe. Sie hatte herausgefunden,
dass es ihr weniger ausmachte,
wenn sie es wusste. Sie brachte
es so auf eine andere Ebene.
Eine professionelle.

Bei den Love Dinners war es
allerdings nicht so ein-fach. An-
drea wusste aus eigener Erfah-
rung, wie sinnlich sie machten.
Sie konnte sich nicht vorstellen,
dass Makeda dabei die professio-
nelle Distanz wahren würde.
Aber darüber konnte sie mit ihr

nicht reden. Sie hatte ihr, so viel sie
einander auch anvertrauten, von
dieser Episode noch nie erzählt.

Wenige Tage nach dem Essen für
Staffel und van Genderen meldeten
sich Thevaram und Rathinam. Sie
hätten Neuigkeiten, ließen sie Mara-
van wissen und fragten, ob sie vor-
beikommen könnten.

Bisher hatte jedes Treffen mit
den beiden Geld gekos-tet. Also
holte er tausend Franken hinter
dem Altar von Lakshmi hervor und
wartete auf das Klingeln.

Die Neuigkeit war ein Auftrag.
Maravan sollte für die tca, die Tamil
Cultural Association, das Pongal-
Menü kochen.

Pongal war das tamilische Ernte-
dankfest. Ein wichtiges Fest und ein
schöner Auftrag.

Thevaram schlug ein Honorar
von tausend Franken vor, die Mara-
van natürlich der guten Sache spen-
den sollte. Verdienen könnte er
dann an den Folgeaufträgen, die
ohne Zweifel daraus entstehen wür-
den. Maravan hatte die Nase so voll
von seiner anrüchigen Tätigkeit -

Sexkoch hatte ihn kürzlich ein
Kunde genannt –, und die Verlo-
ckung, ein normales tamilisches
Festessen für normale tamilische
Landsleute zu kochen, war so groß,
dass er einwilligte.

„Und Ulagu? Wisst ihr etwas?“
Thevaram und

Rathinam wech-
selten einen
Blick. „Ach ja“,
sagte Rathinam,
„er wurde abge-
lehnt.“ „Als Kämp-
f e r ? “ M a r a v a n
schoss das Blut in
den Kopf. „Nein,
aber als Black Ti-

ger.“ Als die beiden gegangen wa-
ren, steckte Maravan den Tausen-
der wieder hinter den Altar.

Auf einem Gaskocher in einem
neuen Tontopf, um den

frischer Gelbwurz und Ingwer ge-
schnürt war, kochten Reis und Lin-
sen, Palmzucker und Milch. Die Fa-
milien saßen im Halbkreis davor.
Alle trugen neue Kleider, die blu-
mengeschmückten Frauen und

Mädchen bunte Saris oder Punja-
bis.

Plötzlich kochte das Gericht
über, floss schäumend über den
Topfrand und ließ die blauen Gas-
flammen gelb aufflackern.

„Pongalo Pongal!“, riefen die
Gäste.

Maravan hatte den Milchreis zu-
bereitet, aber an der Überkoch-Zere-
monie konnte er nicht teilnehmen.
Er war seit gestern in der Küche des
Gemeindezentrums beschäftigt.

Der tamilische Kulturverein
hatte dort einen Saal gemietet und
dekoriert. Ein paar Frauen waren
von der Vereinsleitung abdelegiert,
Maravan zu helfen. Sie taten es eh-
renamtlich, aber ohne großes Enga-
gement. Maravan hatte angesichts
der vielen Gäste auch Gnanam auf-
geboten, den Landsmann, der über
ihm in der Mansarde wohnte und
als Küchengehilfe arbeitete. Er
brauchte jemanden mit Erfahrung
und nahm dafür in Kauf, ihn aus der
eigenen Tasche bezahlen zu müs-
sen. Das Lüftungssystem der Küche
funktionierte schlecht, und der

Raum besaß keine Fenster. Es roch
intensiv nach Linsen, Reis, Ghee,
Chili, Kardamom, Zimt und dem für
viele Pongalrezepte unvermeidli-
chen Hing, diesem seltsamen
Kraut, das erst in der Pfanne seinen
widerlichen Geruch verlor und des-
halb auch Teufelsscheiße genannt
wurde.

Maravan kochte vier klassische
vegetarische Pongalgerichte:

Avial, eine Paste aus zwei ver-
schiedenen Sorten Linsen und Ko-
kosnuss mit Hing und gemischten
Gemüsen. Zitronenreis mit Linsen,
Senfsamen, Gelbwurz und Hing. Pa-
rangikkai Pulikulambu, ein schar-
fes, süßsaures Kürbisgericht mit
Zwiebeln, Tomaten und viel Tama-
rinde. Sarkkarai Pongal, einen
Milchreis mit Mandeln und Ca-
shews, Linsen, Safran und Karda-
mom. Er war gerade dabei, Man-
deln und Cashewnüsse in einer
schweren Eisenpfanne zu rösten,
als jemand seine Schulter berührte.
 Fortsetzung folgt
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