
Wie zu Großmutters
Zeiten wecken Kerstin
Anton und Nanett
Kaulwell in Reutlingen
frisches Gemüse aus
der Region ein. Und
treffen mit Brennnes-
selsuppe oder veganem
Kirchererbsen-Karot-
teneintopf den Ge-
schmack der Zeit.

Seit einem knappen Jahr
stehen Kerstin Anton und
Nanett Kaulwell regel-
mäßig in ihrer Küche,
schälen Kartoffeln, ras-
peln Möhren oder schnei-
den den Blumenkohl
klein. Das frische Gemü-
se aus der Region wird
von den beiden zu Sup-
pen, Soßen oder einem
fertigen Mittagessen ver-

arbeitet. Zahlreiche
Kräuter stammen vom ei-
genen Gütle am Geor-
genberg. „Wir kaufen nur
Gemüse aus kontrolliert
integriertem Anbau, häu-
fig auch aus biologischer
Produktion“, versichert
Kaulwell.
Im Weckglas sind die
Speisen acht bis zwölf
Wochen haltbar. „Wir

verarbeiten weder Kon-
servierungs- noch Aro-
mastoffe“, betont Kerstin
Anton.
Unter dem Firmennamen
„SuppenGrün“ beliefern
Anton und Kaulwell auch
Gaststätten im Raum
Reutlingen-Tübingen,
übernehmen das Catering
bei Festivals in der Regi-
on und verköstigen schon

Mehr als eine grüne Supp-Kultur
Kerstin Anton und Nanett Kaulwell verarbeiten frisches Gemüse aus der Region zu leckeren Konserven

Kerstin Anton (links) und
Nanett Kaulwell verarbeiten
Gemüse aus kontrolliert
integriertem oder biologischem
Anbau.  Bilder: Zibulla
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Bunt wie ein 
bunter Hund

Sibylle Blaumann
Hammerwasen 9
72108 Rottenburg (beim Freibad)
Tel. 0 74 72 / 4 41 34 80
www.amlinkenufer.de 
info@amlinkenufer.de

4 Doppelzimmer mit und ohne Frühstück

Sportheim Nehren
Dienstag u. Donnerstag, ab 12 Uhr

Mittagsbüfett 5,50 €

Sonntag
(Öffnungszeiten: 11.30-15.30 Uhr)

Schnitzelbüfett 9,50 €

*** Partyservice ***

*** schöne Terrasse ***

Euer Sportheimteam
Tel. (07473) 1208 od. 4563

mal eine 80-köpfige
Hochzeitsgesellschaft
mit Spitzwegerichsuppe
und Ratatouille.
Rund 100 Gläser verkau-
fen die Unternehmerin-
nen, die früher im Reut-
linger Nepomuk für die
Bewirtung der Gäste sorg-
ten, jede Woche. Diens-
tags und samstags steht
Nanett Kaulwell damit
auf dem Reutlinger Wo-
chenmarkt. Zwischen
2,50 und 5 Euro kosten
die Gläser. Dazu kommt
noch ein Euro Pfand.
„Wir verwenden kein
Plastik und produzieren
keinen Müll“, erklärt
Kaulwell. „Und die Gum-
mis für die Gläser sind aus
Naturkautschuk.“
Das vielseitige Angebot
deckt unterschiedliche
Geschmacksrichtungen
ab und reicht von traditi-
oneller schwäbischer
Küche bis zu internatio-
nalen Rezepten. Vieles
ist von der arabischen,
indischen oder persi-
schen Esskultur inspi-
riert. „Die Karotten-Ko-
kos-Ingwer-Suppe wird
ständig nachgefragt“,
freut sich Kaulwell.
Mit glutenfreien Zutaten
reagiert „SuppenGrün“
auf die steigende Zahl

der Verbraucher, die von
Lebensmittelallergien
geplagt werden. „Sup-
penGrün“ hat zwar auch
Hühnerfrikassee im An-
gebot. Doch die Auswahl
spricht hauptsächlich
Kunden an, die sich ve-
gan oder vegetarisch er-
nähren. „Ältere Men-
schen wollen oft ihren
Fleischkonsum reduzie-
ren“, beobachtet Kaul-
well. „Und für jüngere
Verbraucher gehört die
vegetarische Ernährung
zum Lifestyle, der inzwi-
schen einfach in ist.“
Vegetarier fragen heute
nicht mehr nach Ersatz-
produkten, die Fleischge-
richte imitieren, wie bei-
spielsweise das Soja-
schnitzel. „Veganer und
Vegetarier üben sich
nicht im Verzicht son-
dern sind echte Genie-
ßer“, stellt Anton fest.
Und dass ihre Kunden
lieber zum orientalischen
Mairübentopf als zur
Rindsroulade greifen, er-
klärt sie sich mit der Lust
auf die bunte Vielfalt aus
dem Gemüsebeet. „Wer
sich vegetarisch ernährt,
hat sehr viel Spaß“, sagt
Kaulwell. „Und kann ne-
benbei noch die Welt ret-
ten.“ Stefan Zibulla 

Ab einer Bestellung von sechs Gläsern liefert „Suppengrün“ seine
Suppen, Soßen und Mahlzeiten auch nach Hause.


