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Neue Erfahrungen fiir den Gaumen

Zu einem kKulinarischen Experiment hatten das Stockacher Umwehkzenmtrum und das Restaurant ,.Zum
alten Schlawiner® eingeladen: Es gab ein Fiinf-Gange-Menii aus Wildkrautern, Die Gaste waren hegeistert,

Siewissen, dass wir ein Zedifiziertes Bio-Wirtschatte fir Leih
und Seele sind? Bei uns ist alles Bio. Auch die Grundprodukte
wie Pfeffer oder Salz" Gunter Hather, der zusamimen mit seiner
Lehenszgefihrtin Antonie Kuherczvk den Menzinger Gasthof Zum
alten Schlawiner" hetreibt, ist ein leidenschatftlicher Koch, der
seine kulinarische Kreativitdt mit gesund gewachsenen
Lebensmitteln” auf der Basis profunden Kinnens ausleht.
Brillant gealdckt ist ihm diese Kunst einmal mehr heim
Wildkrauter-mend in finf Gangen in Zusammenarbeit mit
Sabrina Molkenthin, Leiterin des Stockacher Umsweltzentrumes.
Fiar die frischen Zutaten war die studierte Biologin frdhmargens
Wildkrauter sammelnd durch Wiesen und Walder gestreift.
Giersch, Gundermann, Wiesenbarenklau, Wiesenlahkraut und
mehr landeten in threm Sammelkdrbchen und lettendlich auf
den Tellern der 39 Gaste im ausgebuchten Schlawiner.

aunter Hafmer und Antonie Kuberczyk verwdhnten

ibre Giste im Lalten Schlawiner™, Shsalut genial war der Abend. [ch hatte gute Geschmdacker auf
der Zunge, die ich noch nicht kannte”, kringt ein Gourmet aus

FHlenzingen am Ende des rundum gedlickien Abends die Bedgeisterung dber das kistliche Schlemmen auf

den Punkt. Die geglickte kulinarische Kampaosition in finf Satzen mindet als digestive Zugabe zum Yerdauen

ifn eine Runde Magenhitter.

Die Ouvertire dazu liefert Sabrina Molkenthin eine Stunde var Beginn mit ihrem selbst gemachten, mit
Wildkrautern aramatisietten Apfelsaft, der beim Eintreffen der Gaste mit Selkt aufgegossen wird. Damit die
Gourmets wissen, was sie auf den Tellern hahen, stellt die Biologin spater jeweils die einzelnen wWildkrauter
vor und ikt Tipps zum Sammeln, Authewahren und Zubereiten. Dweeiglein von Waldmeister, Schafgarbe und
. drehen dabei genausao die Runde wie der Gundermann, dessen Ranken auf den stilvall gedeckien
Tischen als Serviettentinge dienen. In den Weinglasern stecken (hoch) die Rezepte zurm Machkachen. Eine
klasse Sache. Wir freuen uns sehr auf diesen Ahend”, strahlt ein junges Paar aus Liptingen, das schon dfters
hier gespeist hat.

SJihmt, okt fantastisch” und | sehr fein® murmelt's schon beim erdffnenden Salat in die gendssliche Stille
hinein. Zehn verschiedene Wildkrduter, darunter Wiesenlahkraut und Barenklau, bilden zusammen mit
Blattsalaten die Basis. Bunte, wohlschmeckende Alkzente setzen ihm die Bliten von Boretsch (blaud),
kKapuzinerkresse (orange) und Gansehlimchen. Eine Rotklee-Blite hildet den Kontrast zum zaten Grin der
Sauerampfersuppe. Brenanesselkaviar' nennt man die Saat der weiblichen Brennnessel, auf der das
kretrerfilet des dritten Ganges gebraten ist. Er schimeckt leicht nussig und ist, wenn man ihn kKaut, sehr teuer.

Zum Bestimmen des Wiesenbarenklau gibt's wvon Sabrina Molkenthin ein Reimchen: |st sein Stangel kantin
rauh, ist es \Wiesenbarenklau. 1st er aher rot und scheckig, geht es dir bald dreckig”. Dann ndmlich handle es
sich um den &hnlichen, doch ungenielfbaren Schierling.

Fastzu jederm Gang wird ein anderer kiistlicher Bio-Wein kredenzt. Zu Beginn gibt es einen prickelnd
effrischenden Rosé aus Frankreich, dann einen bemerkenswer fruchtigen weilken Spanier. Das Wildschwein
hegleitet ein krattiger rater Grieche mit schiner Holznote, Den Riesling aus dem Rheingau gibt's zum Dessert,
das =0 lecker schmeckt, dass die Teller am Ende blitzhlank leer gegessen sind, abwohl jeder schon ziemlich
sattist. ,Meine Ervartungen wurden beiweitern Ohertroffen — das war gehaltvoll, ehrlich und gut', wird so und
ahnlich an den Tischen geschwarmt.  Mach der Frihlingsvyariante im Goldenen QOchsenswar dies die
Herbstvariante", strahlt Sahrina Molkenthin, und fir eine kommende Wildkrauter-Frahlingsvariante habe sie
auch schon ihre ersten |deen.



