
KELHEIM. Ein 23-jähriger Neustädter ist
von der Fahrbahn abgekommen und
hat sich mit seinemWagen überschla-
gen. Der Fahrzeugführer wurde hier-
bei leicht verletzt.

Am Mittwoch, um 6.50 Uhr, fuhr
ein 23-jährigerMann ausNeustadt von
Weltenburg kommend Richtung Kel-
heim. Im Bereich einer Kurve verlor
der junge Mann die Kontrolle über
sein Fahrzeug, fuhr gegen die Bö-
schung und überschlug sich anschlie-
ßend mit seinem Fahrzeug. Nach dem
Überschlag kam das Fahrzeug wieder
auf den Rädern zum Stehen. Der Fahr-
zeugführer wurde bei dem Verkehrs-
unfall leicht verletzt und mit dem Ret-
tungsdienst zur ärztlichen Behand-
lung in die Goldbergklinik Kelheim
gebracht.

Am Fahrzeug entstand Schaden
von rund 3000 Euro, teilt die Polizei
mit.

UNFALLNeustädter kommt
von der Fahrbahn ab.

In Böschung
gekracht

Der Unfallwagen
Foto: Rettungszentrum Regional KEH

KELHEIM. Die Kelheim Fibres GmbH
setzt seit Mitte letzten Jahres das Pro-
jekt der „Kraftwerkserweiterung“ um.
Im Zuge dessen erfolgt der Ausbau ei-
nes Dampfkessels, die Anschaffung ei-
ner neuen, hocheffizienten Turbine,
die Erweiterung der Hauptschaltanla-
ge sowie die Anbindung ans öffentli-
che Netz. Die Anlage geht Anfang Ap-
ril in Betrieb. Vor der Inbetriebnahme
müssen unter anderem die neu verleg-
ten Dampfleitungen ausgeblasen wer-
den. Dabei wird voraussichtlich vom
Montag, 3. März bis Freitag 7. März.
zweimal täglich für ca. 20 Minuten
Dampf ausgeblasen. Die Ausblaseak-
tionen finden jeweils gegen 9 und 16
Uhr statt.

Da Lärmbelästigungen nicht auszu-
schließen sind, möchte sich die Ge-
schäftsleitung auf diesem Wege für
eventuell entstehende Unannehmlich-
keiten entschuldigen.

Dampfwird
ausgeblasen
BAUKelheim Fibres führt Ar-
beiten an Dampfkesseln
durch.
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KURZ NOTIERT

Gut vorbereitet zur
Prüfung mit der VHS
KELHEIM. Für die Abschlussprüfung
gut vorbereitet zu sein, ist die Grundla-
ge für einen erfolgreichenAbschluss.
Im neuen Lehrgang der VHSKelheim
werden lautMitteilung Schülerinnen
und Schüler fit gemacht für den „Qua-
li“. Die Fächer Deutsch undMathema-
tikwerden intensiv geübt und es gibt
Unterstützung bei den Vorbereitun-
gen auf die Projektprüfung im Fach
AWT. Beginn ist am 10.März. Qualifi-
zierungskurse für Personaler oder die,
die eswerdenwollen, finden sich
ebenfalls an der vhs. Informationen er-
halten Interessierte bei der Veranstal-
tung zum Lehrgang „Geprüfte/r Perso-
nalreferent/in (bSb)“ amDonnerstag,
6.März 2014, um 18Uhr. Informatio-
nen und Anmeldung bei der vhsWei-
terbildungsakademie Kelheim, Tele-
fon 09441 17 50 98 0 oder info@vhs-
weiterbildungsakademie.de.

Zwei Schülerinnen bei
Ladendiebstahl erwischt
KELHEIM.AmDonnerstag gegen 15.15
Uhr befanden sich zwei 15-jährige
Mädchen aus Kelheim amLudwigs-
platz in einemDrogeriemarkt. Dort
wurden dieMädchen dabei beobach-
tet, wie sie sich gegenseitig vor den Bli-
cken der anderenKunden deckten
und kosmetische Erzeugnisse imGe-
samtwert von 49,50 Euro in einemit-
geführte Tasche steckten. Sie schleus-
ten dieWare an der Kasse vorbei, ohne
zu bezahlen. BeideMädchenwurden
nachVerlassen des Geschäfts ange-
sprochen und der Diebstahl wurde zur
Anzeige gebracht. „Als Ausredemein-
ten dieMädchen, sie hätten den Laden
verlassen, um denVater anzurufen,
der ihnenGeld bringen sollte“, schrei-
ben die Beamten er Polizei Kelheim in
ihremBericht. Diese Aussage erschien
den ermittelnden Polizisten jedoch als
„nicht als glaubhaft“.

WELTENBURG/LANDKREIS. In der Küche
der Klosterschenke Weltenburg
spricht im Moment nur einer, und das
ist Küchenchef Hans Jürgen Ruf. Wir-
tin Gabi Röhrl und er haben die Kar-
toffel in denMittelpunkt des Nachmit-
tages mit den Miniköchen gestellt. Al-
so erst mal Theorie. Wie wird die Kar-
toffel eingelegt, wie geerntet, welche
Sorten gibt es? In kleinen Körbchen
hat Ruf Anschauungsmaterial vorbe-
reitet. Sorten erklärt er und „dass auch
bei der Kartoffel die meisten Vitamine
in der Schale stecken“. Timo weiß
schon, dass die Knollen viel Wasser
und Stärke enthalten, dass es festko-
chende und mehlige gibt. „Auch in
Größen und Farben lassen sie sich un-
terscheiden“, sagt Timo.

Ganz schön anstrengend

Schon folgt die Praxis. Eine mehlige
Sorte wird, geschält, im Salzwasser
weichgekocht. Für die Grundmasse,
aus der anschließend Mandelbällchen,
Kroketten, Fingernudel und Herzogin-
kartoffel gemacht werden sollen, müs-
sen die Kartoffelstückchen durchge-
presst werden. Ganz schön anstren-
gend. Anschließend kommt Eigelb
hinzu, frisch geriebene Muskatnuss,
Butter, ein wenig Salz und schon heißt
es kneten. Auch die doch recht kom-
pakte Masse mit einem Spritzbeutel
möglichst gefällig auf ein Blech zu
spritzen, erweißt sich als schwierig.

Sofia erzählt: „ich mag den Fa-
sching nicht“ und Leopold gibt zu:
„ich bin auch ein Faschingsmuffel“.
Lena hat Schulfasching und verkleidet
sich als Piratin.

Mittlerweile geht es darum, die ver-
schiedenen Formen aus der Kartoffel-
masse zu panieren. Ruf mahnt „es soll-
ten alle Stückchen gleich groß sein.
Erstens schauen verschieden große
Teile auf dem Teller komisch aus und
zweitens ändert sich mit der Größe
auch der Garpunkt“. Langsam verwan-
deln sich die Arbeitstische in ein To-
huwabohu aus Mehl, Mandelblätt-
chen, Semmelbrösel und fertigen Teil-
chen.

Begeistert den Nachwuchs nicht

Schon steht das an, was den Küchen-
nachwuchs überhaupt nicht begeis-
tert. Einen Testbogen hat Gabi Röhrl
erarbeitet der, möglichst richtig, aus-
gefüllt werden soll. Weites auseinan-
der sitzen verhindert Spicken.

Zum Trost für den Test bereiten die
Köche Schweinerückensteaks mit
Rahmsause zu, als Speisenergänzung
für die verschiedenen Kartoffelbeila-

gen. Servicekräfte decken den Tisch,
während sich die Miniköche mit ih-
rem Test abmühen. Ja, vielleicht wäre
es doch besser gewesen, mehr auf die
Erklärungen von Ruf zu achten. Die
volle Punktzahl erreichten Nils

Dorner, Leopold Schaffner und Lena
Dietzel.

FürsWissen bekamen sie von Röhrl
jeweils ein Kochbuch nebst Gutschein
für einen großen Eisbecher. Mini-
koch-Organisatorin Beate Schneider

erzählt vom Plan einer Nachfolger-
gruppe zum Anfang des neuen Schul-
jahres.

Noch schnell ein Gruppenbild zur
Erinnerung gemacht und schon ist Es-
senszeit.

DieKartoffel ist eine vielfältigeKnolle
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VON EVI SCHMIDL, MZ

MINIKÖCHE In Theorie und
Praxis ging es für die Gruppe
derMiniköche in der Klos-
terschenkeWeltenburg um
die verschiedensten Erdäp-
fel.

Auch das Frittieren von Kroketten will gelernt sein.

Mit einem Schmunzeln sieht Hans Jürgen Ruf (li.) auf das Durcheinander beim Panieren. Fotos: Schmidl
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GRUNDTEIG

➤ Mehligkochende Kartoffel ohne
Schale im Salzwasser kochen, an-
schließend durch die Kartoffelpresse
drücken. Eigelb und Butter dazuge-
ben,mit Salz undMuskat abschme-
cken.
➤ Daraus werdenHerzoginnenkartof-
fel, Fingernudel, Kroketten und der
Dingemehr geformt.
➤ Diese Grundmasse kann, in ver-
schiedenen Formen, auch als Süß-
speisemit Kompott, gereicht werden
(xes)

KELHEIM. Die Turnabteilung des
ATSV-Kelheim leistet im Bereich Gerä-
teturnen ehrenamtlich eine engagierte
Kinder- und Jugendarbeit. So stellen
sich bereits die Jugendlichen der Turn-
riege bei den Jüngsten zwischen 6 und
10 Jahren der Herausforderung einer
Helfer- bzw. Trainertätigkeit im ehren-
amtlichen Bereich zu übernehmen,
heißt es in einerMitteilung des ATSV.

So beispielsweise die Gausiegerin
(in ihrer Altersklasse von über 50 Star-
terinnen) vom letzten Jahr, Rebecca
Ziegler, die in diesem Jahr erst ihren
14. Geburtstag feiert. Mit einer Einfüh-
rung der versierten Trainerinnen und
viel Geschick bzw. einer gehörigen
Portion Eigeninitiative erklärt die jun-

ge Turnerin die erforderlichen
Übungsteile bei den Jüngsten, leistet
Hilfestellung und verhilft durch einen
gezielten Übungsaufbau zum schnel-
leren Verständnis. Auch profitieren
die Jüngsten von den vorgezeigten
Übungsteilen der „Großen“, die ihnen
die jugendlichen Turnerinnen am
entsprechenden Gerät auch
selbst gleich vorturnen. Dies
wird von den „Kleinen“ nicht
nur mit Bewunderung bestaunt,
sondern motiviert diese dazu
fleißig zu trainieren, denn sie
möchten dies schließlich selbst
bald alleine turnen. Unterstützt

wird die Turnriege auch tatkräftig von
Astrid Fischer (15 Jahre).

Rebecca und Astrid haben schon
mit sechs Jahren bei den Gerätturne-
rinnen im Auswahltraining mit dem
Turnen begonnen. Sie gingen schon
immer mit Freude und Spaß in das

Training und versäumten selten ei-
ne Übungsstunde. Natürlich
kommt durch die Trainerstun-
den nicht das eigene Training
zu kurz, denn die Übungszei-
ten der Kleinen sind vor Be-
ginn ihrer Trainingseinheit.
Die Trainerinnen und
Übungsleiterinnen der Ge-
rätturnerinnen sind natür-

lich stolz auf ihr „Eigen-
gewächs“.

Nachwuchs trainiertNachwuchs
EHRENAMT BeimATSV istman
stolz auf das Engagement
der jungen Sportlerinnen.

Rebecca Ziegler
Foto: Ziegler

SEITE 28 SAMSTAG, 1. / SONNTAG, 2. MÄRZ 2014 KE02 KELHEIMERSTADTLEBEN MITTELBAYERISCHEZEITUNG


