
MERZIG (mst) Kulturgenuss ist der 
Samstagsmarkt in Merzig über-
schrieben, der am Samstag, 14. Mai, 
10 bis 16 Uhr, seine zweite Auflage 
erlebt. Regionale Erzeuger der „Eb-
bes von hei“-Initiative bauen rund 
um das Stadthaus ihre Stände auf.

Daneben haben sich die Gast-
geber des Stadtmarketings und die 
Verantwortlichen des Kreiskultur-
zentrums Villa Fuchs ein Unterhal-
tungsprogramm einfallen lassen.

Für die Jungen und Mädchen star-
tet um 11 Uhr der Merziger Kinder-
sommer im Innenhof des Rathauses. 
Zum Auftakt der Reihe startet Clow-
nin Pauline mit ihren Zuschauern 
zu einer Reise. „Pauline kann alles, 
na ja, sagen wir mal fast alles . . .“, 
heißt es in der Ankündigung der 
Villa Fuchs. „Wäre da bloß nicht die 

Tücke des Objekts, die zu Paulines 
Leidwesen und zur großen Freude 
der Kinder für kleine Pannen und 
große Katastrophen sorgt.“ Das Kul-
turzentrum verspricht eine „spritzig 
freche Show mit Zauberei, Artistik, 
Tanz und Musik zum Mitmachen 
und Mitlachen“.

Wie die Villa Fuchs mitteilt, ver-
steckt sich hinter Clownin Pauline 
die Künstlerin Petra Raith aus Wup-
pertal. Sie gastiert mit Walking-Acts 
auf Stelzen, mit Chanson und Akkor-
deon und mit Ballon-Modellage in 
der Kreisstadt.

Von 12 bis 15 Uhr zeigt Frank 
Rohles, Frontmann der ehemaligen 
Band „Roxxbusters“, sein Solopro-
gramm auf dem Markt. Als Berufe 
nennt der Diplom-Betriebswirt Gi-
tarrist, Sänger und Songschreiber, 

Instrumentallehrer für Gitarre und 
Produzent.

Nach seinen Worten hat er mit 
Musikern wie Brian May von der 
britischen Band Queen, Chris 
Thompson von Manfred Mann’s 
Earth Band und Michael Sadler von 
SAGA zusammengearbeitet. Wie es 
in der Pressemitteilung heißt, bietet 
er „mit einfachsten akustischen Mit-
teln ein vielseitiges musikalisches 
Programm“.

An Händlern werden nach Mittei-
lung des Stadtmarketings die Leute 
vom Gemüsehof Buntes Grün aus 
Nunkirchen erwartet. Sie haben 
Obst und Gemüse frisch vom Feld 
im Gepäck.

Das Team der Govindas Manufak-
tur aus Birkenfeld bietet außerdem 
Fruchtkugeln, Konfekte, Kakaoboh-

nen und vegane Pralinen. Aus Wa-
dern kommt Peter Kuhn mit seinen 
Wildspezialitäten – im Glas und 
frisch vom Grill. Honig sowie Ho-

nig- und Wachsprodukte bieten die 
Händler von der Imkerei Saarschlei-
fenhonig aus Saarhölzbach an, die 
von Weinbau und Imkerei Dostert 

aus Nittel Sekt, Weine, Edelbrände, 
Viez und Honig.

Mit von der Partie sind auch Klaus 
Marx von Kelterei Wilding, das Team 
von Mus und Mehr aus Reimsbach 
mit ihren selbstgemachten Frucht-
aufstrichen und Chutneys sowie 
Anbieter der Pfeil GmbH aus Saar-
brücken mit selbst gebrautem Bier.

Ziegenkäse bietet der Ziegenbe-
trieb Leser aus Rimlingen an und 
die Verantwortlichen der Aktion 3. 
Welt Saar aus Losheim am See prä-
sentieren ihr Lebensmittel-Kern-
sortiment. Eigens aus dem franzö-
sischen Lohr reisen die Leute der 
Firma Blanche mit bretonischem 
Gebäck an. Allerlei Kräuter und 
Feinkost gibt es bei Yvonne Puppe 
von dem Merziger Geschäft Genuss-
voll zu entdecken.
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Genussvolles Wandern auf dem neuen „Lecker Pfädchen“
MERZIG/THALFANG (red) In Thal-
fang wird am Samstag, 14. Mai, die 
Traumschleife „Lecker Pfädchen“ 
eröffnet. Der Wanderweg ist der ers-
te Premiumweg in Deutschland, der 
vom Deutschen Wanderinstitut die 
neue Auszeichnung „Genuss Regio-
nal“ für Wege mit besonderem kuli-
narischen Angebot erhält.

Diese Auszeichnung hat sich das 
„Lecker Pfädchen“ verdient, denn 
die Vielfalt der kulinarischen Ange-
bote, übrigens durchweg von „Ebbes 
von hei“-Partnern, ist spektakulär. 
Der Weg wurde entwickelt von der 
Verbandsgemeinde Thalfang am 
Erbeskopf in Kooperation mit der 
Regionalinitiative „Ebbes von hei“ 
und dem Wanderbüro Saar-Huns-
rück.

Im Umfeld von 200 Metern um 
den Startpunkt im Kurpark von 
Thalfang gibt es drei Gastronomie-
betriebe, außerdem ein Café mit 
Bäckerei und einen Edeka-Markt, 
der die „Lecker Pfädchen“-Picknick-
beutel zum Mitnehmen anbietet. 
Die Picknickbeutel sind auch er-
hältlich bei der 100 Meter vom Start 
entfernten Tourist-Information, wo 
die Gäste zusätzliches Infomaterial 
zum Weg bekommen können.

Der Weg bietet drei ständig verfüg-
bare Genuss-Stationen mit regiona-
lem Wasser von Hochwald-Sprudel, 
Bieren von der Kirner Privatbrauerei 
und Wein vom Weingut Thielen-Fei-
len in Minheim an der Mosel und 
dem Weingut Gorges-Müller in Bur-
gen an der Mosel. Unterwegs infor-

mieren sechs Genussfenster über 
die kulinarischen Besonderheiten 
der Region.

Ein weiterer Service ist „Ange-
regtes“ von Annegret Lipp (www.
angeregtes.com). Über sie können 
Wandergruppen vorab ein leckeres 
Catering vor Ort an einer der drei 
Genuss-Stationen ordern.

Die 10,5 Kilometer lange Traum-
schleife „Lecker Pfädchen“ ist leicht 
bis mittelschwer, mit wenig Steigun-
gen und dafür gespickt mit jeder 
Menge Abwechselung. Die Land-
schaft ist idyllisch, präsentiert sich 
in einem harmonischen Wechsel 
von Feld und Wald und dazwischen 
das wunderschöne Dhronecken mit 
seiner mittelalterlichen Burg. Es gibt 
kaum Asphalt, dafür einen hohen 

Pfadanteil, sowie schöne Wald- und 
Wiesenwege. Für Freunde von Wan-
derveranstaltungen werden über 
das ganze Jahr kulinarische Wande-
rungen angeboten. So gibt es am 4. 
Juni eine Weinwanderung mit dem 
Weingut Thielen-Feilen oder am 3. 
September eine Bierwanderung mit 
der Kirner Brauerei.

Starten kann man die Tour über 
das „Lecker Pfädchen“ auf den Park-
plätzen am Kurpark und an der Tou-
rist-Info.
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Kultur und Köstlichkeiten rund ums Merziger Stadthaus
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Sterneküche macht Schule, die schmeckt
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WADERN Schule einmal anders. Für 
Sebastian, Katharina, Sophia, Luca, 
Niclas, Nico, Tim, Simon, Dennis, 
Eva, Hannah und Florian, alles 
Zehntklässler des Hochwald-Gym-
nasiums (HWG) in Wadern, rückten 
an diesem Mittwoch-Vormittag die 
üblichen Schulutensilien wie Tablet 
und Bücher oder Kugelschreiber in 
den Hintergrund.

Stattdessen schwangen sie 
Kochlöffel, Grillzange und ande-
re Küchen-Bestecke im Bistro der 
Schulküche des HWG. Sie hatten 
sich freiwillig dafür angemeldet, 
dem Sternekoch Stefan Marquard 
im Projekt „Ster-
neküche macht 
Schule“, das sich 
für eine gesun-
de Ernährung 
für Kinder und 
Jugendliche an 
Schulen einsetzt, 
nicht nur über die Schulter zu 
schauen, sondern tatkräftig mitzu-
arbeiten, um ihren Mitschülerinnen 
und Mitschülern an diesem Tag ein 
Mittagessen zu servieren.

„Für uns war es mal interessant, 
einen Sternekoch nicht nur im Fern-
sehen, sondern hautnah zu erleben 
und dabei seine entspannte Arbeits-
weise und Philosophie kennenler-
nen zu dürfen“, nennen die zwölf 
Jungen und Mädchen, die allesamt 
mehr oder weniger Spaß am Ko-
chen auch daheim haben, unisono 
ihre Gründe für das Mitmachen. 
Aber den Wunsch, Koch zum spä-
teren Beruf zu machen, um damit 
den Lebensunterhalt verdienen zu 
können, haben aber auch alle eher 
verneint. Um es vorwegzunehmen. 
Allen hat es trotzdem viel Spaß ge-
macht, zumal der Meisterkoch die 
Hobbyköche in der Vorbereitung 

an Herd und Grill vollends einge-
bunden hatte, von der Zubereitung 
bis zur Essensausgabe. „Für mich 
ist es immer eine tolle Sache, auf 
Augenhöhe mit den jungen Hilfs- 
oder Hobbyköchen zusammenar-
beiten zu können. Sie sind immer 
wesentlicher Teil des Teams“, sagte 
Marquard, der im Rahmen dieses 
Projektes sein Knowhow vor Ort ein-
bringt, um mit der gesamten Schul-
familie die Verpflegungssituation zu 
verbessern.

Bei diesen Kochtagen zeigt der 
Meisterkoch auf unkonventionelle 
Art, dass ein gesundes Mittagessen 
schmeckt und die Zubereitung Spaß 
macht. Frei nach dem Motto: Weg 
vom Einheitsbrei – ran an die Fri-
scheküche! In den vergangenen Jah-
ren hat der Sternekoch viel über das 
Ernährungsverhalten von Schulkin-
dern direkt in den Schulmensen ge-
lernt, weiß jetzt, wie altersgerechte 
Menüs aussehen sollten.

„Gemüse ist geil, wenn man es al-
tersgerecht zubereitet“, lautet seine 

Philosophie. Der 
Sternekoch zeigt, 
wie gesund, le-
cker und frisch 
Schulessen sein 
kann, und das 
auch ohne Mehr-
kosten. Mit seinen 

ganz eigenen Methoden zeigt er der 
Küchencrew, wie sie effizienter ein-
kaufen, schonender zubereiten und 
so frisches und gesundes Essen auf 
den Mensatisch bringen können.

So war denn auch der Partyser-
vice Schwed (Nalbach) mit seinem 
Küchenteam, der mit seiner 20-jäh-
rigen Erfahrung seit Beginn des 
Schuljahres am HWG für das Schul-
essen sorgt, mit eingebunden. „Wir 
beziehen unsere zu verarbeitenden 
Lebensmittel und Produkte vor-
nehmlich von Mitgliedern der Ver-
marktungsinitiative Ebbes von hei“, 
klärt Geschäftsführerin Stephanie 
Veith auf. So liefert der Landwirt-
schafsbetrieb Hoffmann (Oberlös-
tern) die Kartoffeln, der sich eigens 
für dieses Geschäft eine Kartoffel-
schälmaschine angeschafft hat. Die 
Brötchen werden bei der Bäckerei 
Adelmann (Piesbach) eingekauft, 

während aus den Metzgereien Stroh 
(Büschfeld) und Jakobs (Hausbach) 
das Fleisch kommt.

Unterstützt wird dieses Projekt 
von der Knappschaft, einer der 
größten Krankenkassen Deutsch-
lands. „Eine gesunde und ausge-
wogene Ernährung ist gerade bei 
Schülern eine der wesentlichen 
Voraussetzungen für die Leistungs-
fähigkeit, das Wohlbefinden und 
gesundes Wachstum. Mit unse-
rem Projekt bieten wir engagierten 
Schulen ein praktikables und nach-
haltiges Konzept zur Verbesserung 
ihres Verpflegungsangebotes direkt 
vor Ort“, sagte Bettina am Orde, die 
Geschäftsführerin der Knappschaft.

„Und eben aus diesen Gründen 
hatte sich unser Gymnasium bei 
dem bundesweiten Präventions-
projekt beworben, um zusammen 
mit unserem Caterer unseren 
Schülern ein gesundes und quali-
tativ hochwertiges Essen anbieten 

zu können“, ließ Schulleiterin Elke 
Derdouck wissen. Und was an die-
sem Tag zum Essen gekocht an den 
Mensatischen angeboten worden 
war, ließ auch sie sich nicht nehmen 
zu probieren, und sie nickte nach 
dem Verzehr äußerst wohlwollend.

Zunächst servierten die jungen 
Hobbyköche in der ersten Pause 
einen leckeren Smoothie, herge-
stellt aus Gemüse wie Möhren, au-
ßerdem Banane, Äpfeln, Apfel- und 
Orangensaft sowie einem Stückchen 
Ingwer und einem Teelöffel Oliven-
öl. Zum Mittagessen wurden eine 
Bratwurst, je zur Hälfte aus Geflügel 
und Gemüse hergestellt, sowie Kar-
toffeln und Currysoße, die gänzlich 
aus Gemüse gemacht wurde, ange-
boten, außerdem ein Hackbraten 
mit Kürbisreis.

Unter Anleitung eines 
Sternekochs haben sich 
Schüler des Hochwald-
Gymnasiums in der Küche 
versucht. Was es gab und 
wie es geschmeckt hat.
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