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Nachdem die Krauter sortiert sind, wird von den Minik6chen ein leckeres Sommer-Menii bereitet.
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Bliitenbutter passt prima
unter die Bliitenmarmelade

soMMERMENU Die Minikoche
waren zum Krautersam-
meln auf den Wiesen in Laa-
ber unterwegs. Krauterpa-
dagogin Eva Utz-Hiltl gab
ihnen viele gute Tipps.

LAABER. Weit und breit ist niemand
zu sehen, als die Minikoche auf den
Hingen iiber der Marktgemeinde Laa-
ber die Zutaten fiir ihre ,Sommerkii-
che“ suchen. Aber da ist doch deutli-
ches Kinderlachen zu horen. Die
zehnte Station auf ihrer Gourmet-Rei-
se kreuz und quer durch den Land-
kreis hat die Nachwuchskoche zur
Krauterpadagogin Eva Utz-Hiltl nach
Frauenberg gefiihrt.

Die Expertin kennt nicht nur den
Wildwuchs auf den Hingen ihrer
Heimat, sondern auch die besten Plit-
ze — abseits von Abgasen, Hundepisse
und anderen Umweltbelastungen. Sie
hat ihre Krduter-Kochlehrlinge hi-
nauf ins Schinderthal gefiihrt. Dort-
hin, wo die Schafgarbe bliiht, das Wit-
wenkraut in voller lila Bliite steht, das
echte Labkraut die Wiese mit einem
zartgelben Hauch tberzieht.

Die Wiese wird ,,abgegrast*

Die Kinder sind gut ausgeriistet — an-
gesichts der dunkel heriiberziehen-
den Wolken — mit Gummistiefel und
Regenjacken. Aber die Sonne setzt
sich durch, bereitet den jungen Ko-
chen ein trockenes Picknick inmitten
der Krauterwiese, die sie gerade noch
fir ihr Schlemmermahl ,abgegrast*
haben. ,,Bo, riecht der gut®, wirbt ein

Midchen mit einem Zweiglein Zitro-
nenthymian in der Hand und lisst al-
le in ihrem Umfeld dran schnuppern.
Eva Utz-Hiltl zeigt die strahlendblaue
Bliite einer Glockenblume: ,Die kann
man mit Schokolade fiillen, das
schaut gut aus und schmeckt®, verrdt
sie aus ihrer Kiichentrickkiste.

Von der karierten Picknick-Decke
ist fast nichts mehr zu sehen: Bliiten-
und Krauter-Korbchen stehen da he-
rum, eine Schiissel mit Quark, Schnei-
debretter, geschnittenes Brot, Limona-
de, Glaser mit weiRer Flussigkeit.

Sahne wird kréftig geschiittelt

Das Weifle im fest verschlossenen
Twist-off-Glas ist handelsiibliche
Schlagsahne. Und die muss jetzt ge-
schiittelt werden, so lange, bis daraus
streichfdhige Butter entsteht. Die Kin-
der wechseln sich ab, laufen, sprin-
gen, scherzen — und schiitteln. Nach
ein paar Minuten flockt die Sahne im
Glas: ,Weiterschiitteln!“ Die Flocken
verbinden sich, die Butter ist fertig
und kommt vor der Bliitenmarmela-
de aufs Brot.

Fiir die Bliitenbutter zupfen einige
der inzwischen schon erfahrenen Mi-
nikoche die blauen Schithchen vom

Wiesensalbei, die gelben Strahlen von
der Ringelblume, die violetten Har-
chen der Ackerkratzdistel. Die farbige
Blitenmischung klein schneiden,
und rein in die noch flockige Schlag-
sahne, weiterschiitteln — und fertig ist
die Bliitenbutter. Fiir die Krauterbut-
ter dndern sich lediglich die Zusitze
aus der Wiesensammlung: Taubnes-
sel, Spitzwegerich, Thymian klein
schneiden und mitschiitteln.

Als Teamleiterin verrdt Stephanie
Fleiner die Handhabung des Kiichen-
messers: ,Zack-zack-zack®, an der Spit-
ze festhalten, mit dem Griff bewegen
und so die Krduter hacken. Und das
alles unter freiem Himmel, ohne
Strom und flieRend Wasser. Ehe die
Kinder im Gras sitzend ihren Hunger
stillen, bereiten sie auch noch einen
wirzigen Krauterquark. Als erfri-
schendes Getrank gibt es fruchtige Li-
monade aus Bliitensirup.

Auch Peter Greiner ist dabei. Er be-
gleitet das Europa-Projekt in der Re-
gion Regensburg zusammen mit Ste-
phanie Fleiner. Jetzt haben erst mal al-
le Sommerpause, ehe im Herbst die
zweite Staffel in den Gourmet-Ki-
chen der heimischen Gastronomie fiir
die Minikoche beginnt.

EINE EUROPAWEITE IDEE

> Projekt: Das Minikdche-Projekt ist als
Jugendférderung europaweit an-
erkannt.

> Griinder: Jurgen Madger ist ein enga-
gierter Gastronom und hat vor 22 Jah-
ren die ersten Minikdche im Rahmen
eines Ferienprogramms in St. Bartholo-
ma eingeladen.

> Entwicklung: Die Idee der Minikdche
fur Kinder von zehn bis zwélIf Jahren hat
sich zu einem europaweiten Projekt mit

mittlerweile 29 Gruppen entwickelt. An-
spruchsvolle und qualitatsbewusste
Gastronomen verraten den Kindern die
ersten wichtigen Geheimnisse des gu-
ten Geschmacks.

» Teamleiter: Im Raum Regensburg le-
gen Stephanie Fleiner und Peter Grei-
ner ganz besonderen Wert darauf, den
Kindern die Vielfalt regionaler Produkte
bei den verschiedenen Gerichten aufzu-
zeigen. (lik)



