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Bio-Koche schulen Nachwuchs

Verein Lindlichfein organisiert fiir Grundschiiler Erlebnistag auf dem Bauernhof

STAHLBRODE, Zwei lindlichfeine Un-
ternehmen aus Mecklenburg-Vor-
pommern sind jetzt eine Kooperation
emngegangen und haben 26 Schiiler der
Grundschule des Ostsecbads Bolten-
hagen zu einern Schultag auf dem Bau-
ernhof eingeladen.

Organisiert wurde die Tour vom
Seehotel GroBSherzog von Mecklen-
burg aus Boltenhagen und vom Land-
Wert Hof in Stahlbrode, beides Griin-

, Viele Kinder haben
einfach nicht mehr den
Bezug zum Land“

Henrikus Krabben,
Geschaftsfiihrer LandWert Manufakturen

dungsmitglieder des Vereins Landlich-
fein. Begleitet von den Bio-Kochen des
Sechotels starteten dic Grundschiiler
morgens vom Mecklenburgischen Ost-
seebad Boltenhagen m das vorpom-
mersche Stahlbrode. Dort erwartete sie
ein erlebnisreicher Tag auf dem Land-
‘Wert-Hof. Bel einem ausfiihrlichen
Rundgang uber den Landwirtschafts-
betrieb ging es vor allem um die Frage,
woher denn die Lebensmittel des tig-
Lichen Bedarfs kommen.

Bei diesem sehr bedeutsamen Punkt
ist die professionelle Nachhilfe auch
dringend notwendig. ,Denn viele Kin-
der haben einfach nicht mehr den Be-
zug zum Land und zur Landwirtschaft.

Diese Liicke méchten wir mit unseren
Veranstaltungen schlieffen”, erklarte
Henrikus Krabben, Geschiiftsfiihrer
der LandWert Manufakturen.

Nach der Tour iiber den Hof wurde
gemeinsam mit den Bio-Kéchen der
LandWert Manufaktoren und des See-
hotels ein kindgerechtes und schmack-
haftes 3-Giinge-Menii zubereitet. Gri-
ner Salat mit Kartoffeldressing vorab,
dann schimackhafte LandWert-Brat-
wurst und Kohlrabibratling und zum
Abschluss ein Obstsalat in Holunder-
bliitenmarinade mit Minze.

Beim Kochen hatten die Grund-
schiiter iibrigens schon Ubung. Alle
zwel Wochen bereiten sie mit Christian
Hansen, Kiichendirektor im Seehotel
Grofherzog von Mecklenburg, und
seinem Team abwechslungsreiche Bio-
Gerichte zu. Zufrieden und mit viel
nevem Wissen im Gepick fuhren die
Kinder am Nachmittag wieder nach
Boltenhagen zuriick. ,Besonders cool
waren die Kithe und die ganzen Kréu-
ter wie zum Beispiel der Waldmeister®,
brachte es der neunjihrige Nico auf
den Punkt.  Stephan Rudolph-Kramer

Kulinarische Teamarbeit: Henrikus Krabben, Geschéftsfiihrer der LandWert Manu-

fakturen {stehend}, und Christian Hansen, Kiichendirektor im Seehotel GroBherzog
von Meckienburg, suchen gemeinsam mit den Schiilern die Zutaten fiir ein leckeres

und kindgerechtes Menij aus
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