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ANZEIGE

EXTRA
Am4.Mai treffen sich die
Spargelfreunde zum großen
Markt in Sandharlanden

EDELGEMÜSE

WWW.MITTELBAYERISCHE.DE

sv. Immer am ersten Sonntag
im Mai kommen Besucher aus
Regensburg, München, Lands-
hut, Ingolstadt und dem gesam-
ten Landkreis Kelheim, um sich
in die Geheimnisse des Spargel-
anbaus einführen zu lassen,
sich bei einer Brotzeit und Mu-
sik in einem der vielen Spargel-
höfe niederzulassen und an-
schließend ein paar Pfund Spar-
gel oder andere landwirtschaft-
liche Produkte frisch vom Er-
zeuger mit nach Hause zu neh-
men.
Der Spargelanbau in Sandhar-
landen hat eine jahrzehntelan-
ge Tradition und durch den
sandigen Boden, der sich für
den Anbau der weißen Spitzen
besonders gut eignet, ausge-
zeichnete Qualität. Mittlerwei-
le ist der Spargelanbau sogar
zur Haupteinnahmequelle für
die heimische Landwirtschaft
geworden. In der Saison von
AnfangMai bis Ende Juni befin-
den sich über 3000 Erntehelfer
in der Ortschaft.
Der Markt beginnt traditionell
um 10 Uhr mit einem Gottes-
dienst. Danach wird das gesam-
te Dorf zum Marktplatz, der
mit dem Biergarten der Ortsver-
eine, kulinarischen Schman-
kerln und Musik ins Zentrum
auf den Kirchplatz lockt. Dort
findet gegenMittag, neben dem
Königinnentreffen um 13 Uhr,
auch die Vorstellung der dies-
jährigen Spargelkönigin statt.

Die Spargelsaison hat begonnen
Zum traditionellen Auftakt gibt es eine große Feier und die neue Spargelkönigin

Aber auch in der Zwischenzeit
gibt es für die zahlreichen Besu-
cher einiges zu entdecken. So
öffnen alle Spargelhöfe ihre
Pforten und verwöhnen die
Gäste mit Gerichten rund um
das Edelgemüse und anderen
Köstlichkeiten. Interessierte
können außerdem dabei zu-
schauen, wie der frisch gesto-
chene Spargel gewaschen, sor-
tiert und geschält wird.
Weiter geht es mit einer Pferde-

kutsche durchs Dorf und auf
das Spargelfeld, wo die Besu-
chern einen Einblick in die Ge-
heimnisse der Spargelbauern
bekommen. Im Norden des Or-
tes wird durch die Oldtimer-
freunde Sandharlanden, neben
einer großen Ausstellung alter
Traktoren, auch die Sonder-
schau „Futteraufbereitung von
früher bis heute“ gezeigt. Und
an der Hauptstraße findet wie-
der der große Handwerker-

markt mit zahlreichen Ausstel-
lern statt.
Und auch die kleinen Besucher
kommen beim Spargelmarkt
auf ihre Kosten. Ein Streichel-
zoo, Ponyreiten und zahlreiche
Aktionen sorgen dafür, dass
sich auch die Kinder wohlfüh-
len und einen erlebnisreichen
Tag haben, während sich ihre
Eltern mit Bioprodukten und
Spargelrezepten eindecken
können.

Zahlreiche Aussteller locken die Besucher beim Spargelmarkt in Sandharlanden an ihre Stände.
Foto: Apollo Sandharlanden

Wir laden Sie ein

zum Spargelmarkt

Wir laden Sie ein

zum Spargelmarkt

Tel: 09443/6481 www.spargelhof-bluemel.de

Neuer Hofladen
in Sandharlanden, direkt am Kreisverkehr

Mo. - So. geöffnet von 7 Uhr bis 19 Uhr

Spargel & Beeren

Gesunde Frische,

die schmeckt!

Besuchen Sie unsere neue Spargelhalle

- Spargelverarbeitung hautnah erleben

- tolle Spargelangebote

- leckere Spargelgerichte

- Kinderprogramm

- Live Musik

(direkt am Kreisverkehr in Sandharlanden)

Wir freuen uns

auf Ihren Besuch!

noch bis 22. Juni
Mittagstisch an
Sonn- u. Feiertagen
(Reservierung erwünscht)

(statt EUR 34.50)

Zusätzlich: Kleines Geschenk

ab einem Gesamteinkauf von € 50,-

Gratis: Kühltasche

(passend für 5 kg

Spargel)

ABENSBERG. Wie es sich in Abensberg
um dieses Zeit gehört, ist das Thema
der Miniköche bei Anton Dietrich
Spargel. Vor dem Genuss kommt das
Schälen. Und da geht’s schon los für
die Mädels und Jungs. Wie wird so ein
Stangerl richtig in die Hand genom-
men, wie der Schäler geführt? Dietrich
zeigt’s. Mit Daumen, Zeigefinger und
Mittelfinger halten und gerade auf
Hand und Unterarm legen. Um genü-
gend Schale zu entfernen, muss der
Schäler eben übers Edelgemüse ge-
führt werden.

Neustart im September

Für Sofia, Timo, Leon und alle anderen
ist das eine ganz schöne Herausforde-
rung. Korbinian Zellner ist mit dabei.
Er will sich beim Neustart der Minikö-
che im September auch als Gruppen-
leiter engagieren. Er lernt wie so „Kü-
chenschulungen“ ablaufen. „Dreimal
Kochen ham’ma noch“, meint Timo
„und dann ist Schluss“. Natürlich erst
nach der Prüfung in Regensburg, fügt
er noch an.

Dietrich erklärt die Grundlage zur
Spargelsuppe. Wasser, Zucker, Salz, Zi-
tronensaft und hineinmit den Schalen
ins kochende Wasser. Nein, nicht ins
Kalte sonst wird das Ganze bitter. Leon

lernt wie ein Portionspackerl Spargel
zusammengebunden wird. Vivien er-
zählt, „i hob mi überhaupt noch nicht
auf die Prüfung vorbereitet“. Weil’s
zum Spargel Kartoffeln gibt, müssen
auch diese „so grundsätzlich mal 40
Minuten weichgekocht werden“, er-
klärt Dietrich.

Die andere Hälfte der Gruppe lernt
im Gastzimmer neue Servietten-Falt-
techniken. Purzelbäume schlägt die
Begeisterung nicht, „aber des muaß aa

sei“, ist ein leiser Seufzer zu hören. Je-
der soll sein Gedeck auflegen, und,
dass dafür die Serviette nach eigenem
Gusto gestaltet werden darf, versöhnt
einwenig.

Ein bisschen Hilfe

Alles schaut, mit Hilfe des Service-Per-
sonals, prima aus. Gruppenwechsel ist
angesagt. Nils G. und Nico finden
Spargelschälen „nicht ganz so ein-
fach“. Der Chef des Hauses erklärt die

Sache mit der Sauce hollandaise. But-
ter wird geklärt, was heißen soll Was-
ser muss langsam verkochen undMol-
ke abgeschöpft werden. Überm Was-
serbad wird Eigelb schaumig geschla-
gen, dann kommt eine Reduktion aus
Weißwein, Wasser und Gewürzen da-
zu. Ein Schuss Speiseöl für die Stabili-
tät und abschließend die leicht abge-
kühlte Flüssigbutter. Die Spargelpäck-
chen sind alle gebunden und Verona
Stepànkova, Mamsell der kalten Kü-

che beim „Kuchlbauer“, zeigt das An-
richten von Schinken auf den Tellern.
Ins angedickte Spargelsüppchen kom-
men noch kleine Spargelstücke und
dann lässt Dietrich Gelerntes münd-
lich wiederholen. Seine Ansage „Essen
fassen“ freut die Gruppe wesentlich
mehr. Es gibt Spargelsüppchen, Spar-
gel mit Salzkartoffel, Schinken und
Sauce hollandaise. Zum Nachtisch
wird lauwarmer Spargel mit Schokola-
de und gerösteten Sesam gereicht.

KOCHKUNSTKelheimsMinikö-
chewaren in der Küche bei
Anton Dietrich im „Gasthof
zumKuchlbauer“ zu Gast.
Dort drehte sich alles ums
Thema Spargel.

Einführung indiehoheKunst derweißenStangen
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VON EVI SCHMIDL, MZ

Richtiges Spargelschälen lehrt Anton Dietrich die Miniköche. Foto Schmidl
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SO GEHT ES WEITER

➤ Eine neue Gruppe vonMiniköchen ist
in Planung
➤ Organisatorin Beate Schneider wird
ab September wieder ein GruppeMini-
köche ins Leben rufen. Kinder (10 und 11
Jahre), die Interesse am gesunden Le-
bensmittel und amKochen haben, kön-
nen sich schriftlich bewerben. Dazu ge-
hört ein kleiner „Lebenslauf“ und eine
Antwort auf die Frage wieso jemand ein
„Minikoch“ werden will.
➤ Eltern sollten wissen: so ein Kurs
dauert zwei Schuljahre und kostet 150
Euro. Ein kleiner Koffer mit der „Köche-
Grundausstattung“ ist in der Teilnahme-
gebühr enthalten. Zu den jeweiligen
Gastronomen und Schulungenmüssen
die Kinder gebracht werden. Kosten für
Lebensmittel und Getränke sponsern
die jeneWirte, die ihr Wissen und ihre
Küchen zur Verfügung stellen.
➤ Bewerbungen an: Beate Schneider,
Emil-Ott-Straße 5, 93309 Kelheim unter
dem Stichwort „Miniköche“.
➤ Über Sponsoren für Ausflüge und der
Dingemehr würde sich die Organisato-
rin freuen. (xes)
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