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Vier Tage
Hohenloher

Volksfest
BLAUFELDEN Das Hohenloher Volks-
fest in Blaufelden steigt von Freitag
bis Montag, 17. bis 20. Mai. Vergnü-
gungspark, Krämermarkt, eine
Gewerbemesse in der Markthalle
und auf dem Freigelände sowie ein
großer Gastronomiebereich laden
die Besucher dorthin ein.

Fassanstich ist am Freitagabend
um 20 Uhr. Der Samstag startet mit
dem Street-Soccer-Cup auf dem
Schulhof des Schulzentrums um
9.30 Uhr. Von 13 bis 19 Uhr lockt der
Familiennachmittag im Vergnü-
gungspark zum halben Preis an die
Fahrgeschäfte. Am Samstagabend
gibt es Stimmungsmusik im Bier-
garten. Auch der Krämermarkt lädt
von Samstag bis Montag zum Schau-
en, Bummeln und Einkaufen ein.

Der Sonntagmorgen wird um
11 Uhr mit dem Platzkonzert des
Fanfarencorps begrüßt. Die Gewer-
bemesse öffnet Sonntag und Mon-
tag jeweils um 11 Uhr ihre Pforten.
Bei freiem Eintritt ist die Messe an
beiden Tagen bis 18 Uhr geöffnet.
Im Anbau der Markthalle präsen-
tiert der Kleintierzuchtverein am
Sonntag und Montag seine Tiere.

Ein fester Bestandteil des Hohen-
loher Volksfestes ist das Pfingstcafé
in der Mehrzweckhalle, organisiert
von den Schülern der 6. Klassen, am
Sonntag und Montag ab 11 Uhr.

Der letzte Festtag beginnt um
9.30 Uhr mit einem Gottesdienst im
Hüttendorf. Ein weiteres Highlight
ist das Oldtimer-Treffen für Auto-
mobile und Zweiräder, das am Mon-
tag ab 11 Uhr am Busbahnhof in der
Schulstraße stattfindet. red

@ Das volle Programm
www.blaufelden.de

Vielfalt, die überzeugt
LAUDA Zum Regionaltag strömen Tausende Besucher ins Herz der Tauberstadt und erleben dort ein buntes Spektakel

Von Diana Seufert

E
in bissel mehr Schmackes“,
scherzte Friedlinde Gurr-
Hirsch. Die Vorsitzende der
Bürgerinitiative Pro Region

Heilbronn-Franken beobachtete ge-
nau die Schläge von Laudas Bürger-
meister Lukas Braun, der den Wein-
fassanstich für den Regionaltag mit
Leichtigkeit meisterte. Auf der
Showbühne an der Gemeinschafts-
schule war man mittendrin im Ge-
schehen dieses bunten Bürgerfes-
tes, das die Region Heilbronn-Fran-
ken einmal mehr zusammenschwei-
ßen wollte. Das ist den Organisato-
ren gelungen: Lauda-Königshofen
und die Region präsentierten sich
bei perfektem Sonnenschein als
hervorragende Gastgeber und als
eine starke Gemeinschaft, die kaum
Wünsche offen ließen.

Viele Stände Zu Tausenden ström-
ten die Besucher in die Innenstadt.
Die hatte sich für die 25. Auflage die-
ses Festivals der Vielfalt in gleich
mehrere Meilen zum Bummeln,
Probieren und es sich gut gehen
Lassen verwandelt. Schon beim Auf-
takt am Vormittag im Rathaussaal
hatte Bürgermeister Lukas Braun
von einer Euphorie und einem Knis-
tern in der Stadt gesprochen. „Sie
dürfen sich auf eine gut gelaunte
und ausgelassene Stadt Lauda-Kö-
nigshofen und eine Vielzahl von
Ausstellern, Unternehmen und
Marktbeschickern freuen“, betonte
er. Das emotionale Zusammenfüh-
ren dieser vielfältigen Region Heil-
bronn-Franken sei eine besondere
Herausforderung, die man immer

wieder angehen müsse. Diese He-
rausforderung kenne man auch in
Lauda-Königshofen. Der Zusam-
menschluss 1975 sei nicht von allen
gewollt gewesen. „Die Zusammen-
gehörigkeit von Lauda-Königshofen
und seinen insgesamt zwölf Stadttei-
len stellt heute niemand mehr ernst-
haft in Frage. Für ihn war klar: „Zu
diesem Wir-Gefühl kommt man in
der Tat über gemeinsame Feste, die
den zwischenmenschlichen Aus-
tausch, die Begegnungen und ge-
meinschaftliche Erlebnisse fördern.
Man kommt dorthin durch die Pfle-
ge gemeinsamer Traditionen, auch

neu eingeführter Traditionen, und
man kommt dorthin durch gemein-
same Infrastrukturprojekte, die im
Alltag der Menschen, beruflich wie
privat, nützlich sind, den gemeinsa-
men Alltag einfacher machen und
im wahrsten Sinne des Wortes ver-
binden und Wege verkürzen.“

Eine Stimme Die Vorsitzende der
Bürgerinitiative, Friedlinde Gurr-
Hirsch, war überwältig von dem
„grandiosen Regionaltag und was
auf die Beine gestellt wurde“. Sie
machte deutlich, wie wichtig es ist,
dass die Region an einem Strang

zieht und mit einer Stimme spricht.
Das beste Instrument, um sich ge-
genseitig kennen zu lernen, ist in ih-
ren Augen der Regionaltag.

An den mehr als 80 Ständen der
Aussteller konnte man sich über die
Firmen, Verbände und Behörden in-
formieren. Ob Flugsimulator, Sand-
burg oder Glücksrad, ob Bike-Test,
Flaschen-Rutschen oder Tischki-
cker: Für Kurzweil war in der Josef-
Schmitt-Straße gesorgt. Die unter-
schiedlichen Anbieter beim Street-
food-Festival ergänzten das Ange-
bot des Bäuerlichen Genießermark-
tes kulinarisch. Zudem lockte das

Weindorf mit zahlreichen Tropfen
aus Tauberfranken und dem würt-
tembergischen Raum. Auf der
Showbühne mit Moderator Wolf-
gang Köhler sorgten die Beck-
steiner Musikanten, die Polizei-Big-
Band sowie auch der Würth-Chor
mit seiner Band für den richtigen
Ton. Ein Hingucker der besonderen
Art waren die Hohenloher Highlan-
ders Pipes and Drums, die mit Du-
delsack durch die Straßen zogen.
Ihr Können stellten auch die Schule
für Musik und Tanz im Mittleren
Taubertal sowie die Garden der NG
„Strumpfkapp ahoi“ unter Beweis.
„Mundart und Musik“ hieß es beim
SWR im Rathaussaal.

Rund ums Rathaus war nicht nur
kulinarisch viel geboten. Nach Her-
zenslust stöbern durfte man beim
Krämermarkt. Schnäppchenjäger
wurden beim Flohmarkt in der Rat-
hausstraße fündig. Die kleinen Gäs-
te zog es zum Kinderkarussell. Ein
Magnet für den Nachwuchs war
auch die Kindereisenbahn, die am
Busbahnhof ihre Runden drehte.

Wer Heilbronn-Franken mit dem Fahrrad erkunden will, bekommt bei der Gewerbeschau auf dem Regionaltag in Lauda-Königs-
hofen praktischerweise auch gleich einige neue Modelle vorgestellt. Foto: Diana Seufert

Nächster Gastgeber
Oberbürgermeister Sebastian Frei
auf Bad Rappenau bekam schon
mal einen guten Vorgeschmack auf
einen gelungenen Regionaltag: Er
hatte beim Auftakt Lust auf die Kur-
und Bäderstadt im Landkreis Heil-
bronn gemacht, die im nächsten
Jahr Ausrichter des Fests sein wird.
Jedes Jahr findet der Regionaltag in
einer anderen Kommune der Kreise
Heilbronn, Hohenlohe, Main-Tauber
und Schwäbisch Hall statt. dib
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Kulinarisches Dreamteam
Edle Stangen und süße Früchtchen auf einem Teller vereint

Von unserer Redakteurin
Ulrike Kübelwirth

Ob als Salat oder gebraten:
Spargel und Erdbeeren auf ei-
nem Teller vereint sind ein ku-
linarisches Dreamteam. Denn
das edle Gemüse und die sü-
ßen Früchtchen ergänzen sich
perfekt. Wer beides zusam-
men auf den Teller bringt, soll-
te nur auf das Mischungsver-
hältnis von Spargel zur Erd-
beeren achten. Ideal ist 3:1. So
bildet das königliche Gemüse
die Basis des Gerichts, die
Erdbeeren steuern die fruchti-
ge Note bei. Und, während
Spargel gekocht, gebraten
oder im Backofen gegart wird,
sollten Erdbeeren immer
frisch zugegeben oder mit ei-
ner Salatsauce aus Balsamico,
einem Schuss Zitronen- oder
Limettensaft oder Weißwein-
essig mariniert werden. Köst-
lich schmecken beispielswei-
se folgende Kombinationen
(Zutaten jeweils für vier Por-
tionen):
Erdbeer-Spargel-Salat
mit Büffelmozzarella
und Schinken
Zutaten:
12 Erdbeeren
2 Bund weißer Spargel
2 Büffelmozzarella
8 Scheiben Serranoschinken
120 g Rucola
1 Knoblauchzehe, Olivenöl
Für die Vinaigrette:
8 EL Olivenöl
4 EL Balsamico
2 TL Zitronensaft
2 TL Honig
2 TL süßer Senf
1 Prise Salz und Pfeffer
Zubereitung: Für die Vinai-
grette alle Zutaten nacheinan-
der mit dem Schneebesen ver-
rühren. Rucola waschen, Spar-
gel schälen und in mundge-

rechte Stücke schneiden. Erd-
beeren waschen und in feine
Scheiben schneiden, Büffel-
mozzarella würfeln und ab-
tropfen lassen. Serranoschin-
ken in kleine Stücke zerrup-
fen. Olivenöl in der Pfanne er-
hitzen, Knoblauchzehe halbie-
ren und darin schwenken.
Spargel dazu geben, zwei Mi-
nuten anbraten und vom Herd
nehmen, Knoblauch entfer-
nen. Spargel und Rucola mit
Vinaigrette mischen, und auf
einem Teller anrichten. Erd-
beeren, Serranoschinken und
Mozzarella oben drauf vertei-
len und sofort servieren.
Leichte Erdbeer-Spargel-
Pfanne
Zutaten:
800 g Grüner Spargel
800 g Weißer Spargel
600 g Erdbeeren
200 g Schalotten
4 Knoblauchzehen
4 EL Weißweinessig
400 g Ricotta
80 g geriebener Parmesan
4 Rosmarinzweige
Olivenöl, Salz, Pfeffer, Zucker
Zubereitung: Weißen Spargel
schälen, anschließend weiße
und grüne Stangen in schräge,
dünne Scheiben schneiden.
Erdbeeren waschen, das Grün

entfernen und in mundgerech-
te Stücke schneiden. Rosma-
rin fein hacken. Schalotten
und Knoblauch schälen und
fein würfeln. Olivenöl in einer
Pfanne erhitzen und den Spar-
gel für drei bis vier Minuten
anschwitzen. Danach Schalot-
ten- und Knoblauchwürfel zu-
geben und kurz mit anschwit-
zen. Gemüse mit Weißwein-
essig ablöschen, Ricotta zuge-
ben und alles gut durch-
schwenken. Zum Schluss Erd-
beeren und Parmesan kurz un-
terrühren. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker würzen. Fein ge-
hackten Rosmarin über die
Pfanne streuen und servieren.
Crostini mit Spargel und
Erdbeeren (24 Scheiben)
Zutaten:
24 Scheiben Baguette
600 g grüner Spargel
2 EL Sonnenblumenöl
500 g Erdbeeren
300 g Pfeffer-Frischkäse
6 EL Weißweinessig
6 TL flüssiger Honig
Fleur de Sel, Pfeffer
Zubereitung: Brotscheiben
in einer Bratpfanne ohne Fett
beidseitig jeweils circa zwei
Minuten rösten, bis sie hell-
braun sind. Herausnehmen
und auskühlen lassen.

Spargel im unteren Drittel
schälen, Enden frisch an-
schneiden, anschließend
längs halbieren und in etwa
vier Zentimeter lange Stücke
schneiden. Öl erhitzen. Spar-
gel darin bei mittlerer Hitze
braten, bis sie weich, aber
noch knackig sind.

Erdbeeren halbieren. Brot-
scheiben mit Frischkäse be-
streichen. Erdbeeren und
Spargel darauf verteilen. Essig
und Honig darüber träufeln.
Mit Fleur de Sel und Pfeffer
würzen.

Spargel und Erdbeeren sind ein
prima kulinarisches Duo. Foto: dpa
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Solange der Vorrat reicht.

Entdecken Sie
leckere Rezepte

• Bio-Spargel
aus eigenem Anbau 

weiß und grün 
in versch. Sortierungen

– Hofladen täglich geöffnet –

Herzog-Magnus-Str. 24 • Untereisesheim
07132 990883

an unseren 

Verkaufsständen 

Pfedelbach 

am Stand 

am Ö-Center            
Erdbeeren

Heinrichs

Täglich frisch gepflückt

Heinrich & Lösch Direktvermarktungs GbR
Häldenhof 1, 74613 Öhringen   Tel: 07941 - 958220 

g

info@heinrich-oehringen.de  www.heinrich-oehringen.de

bis So. 2.6.

Adolzfurter Str. 33   
74629 Windischenbach 
Tel. 07941-602 364   
weinstube-hohenlohe.de

Täglich  
ab 11 Uhr
Montag  
Ruhetag

6.

SPARGELZEIT 
in der  

WINZERSTUBE

Speise-
  karte

Erdbeerzeit
Es gibt sie wieder,
die leckeren vom

Zufahrt beschildert

täglich von
9 – 18 Uhr

die leckeren vom
Tiefensall ab ca. 20.05.

Tel. 0170 1605949 Standort – Golfplatz Friedrichsruhe

Lindelberg 6 · 74629 Pfedelbach
Telefon 07946 8627

info@obstbau-fischer.de
ÖZ: Mi. 9 – 13 Uhr · Fr. 9 – 18 Uhr

Samstag 8 – 14 Uhr

Obst- und Weinbau
Hofladen
eigene Produkte

Abokisten gibt es auch – siehe 
Homepage www.obstbau-fischer.de

Eigene Backwaren
Besuchen Sie uns!

Frischer  
Spargel
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