
KELHEIM. „Mit Brennnesseln und Was-
ser kann man gut überleben und die
Ritter hatten sogar aus Brennnesseln
hergestellte Unterhosen an“, so weckte
Michaela Schlosser, die Naturpädago-
gin bei Radula, das Interesse der Schü-
lerinnen und Schüler der Klasse 5a des
Donau-Gymnasiums für die sonst eher
ungeliebte Pflanzenkunde. Mit Falten
und Rollen wurden die Brennnessel-
blätter von den Schülern bearbeitet.
Dann probieren die Fünftklässler die
Blätter – natürlich noch etwas zöger-
lich: „Schmeckt gar nicht so schlecht“,
meinten diejenigen, die mutig genug
waren, eine Kostprobe zu nehmen. Ne-
ben der Brennnessel wachsen in der
Natur aber noch viele weitere „Un-
kräuter“, die sich hervorragend zum
Verzehr eignen.

Zur Demonstration hatte Michaela
Schlosser Hirtentäschelkraut, Pfeffer-
minze, Knoblauchsrauke, Beifuß, Nel-
kenwurz und viele mehr mit ins Klas-
senzimmer gebracht. Als Gewürz oder
zur Aromatisierung von Getränken
werden diese vielfach eingesetzt und
an einem frisch hergestellten Smoo-
thie und einem Kräuterbutterbrot
gleich getestet.

Gundermann, Johanniskraut, Bald-
rian oder Schafgarbe, alles Kräuter, die
die Schülerinnen und Schüler vielfach
als ungeliebte Gäste im Garten ken-
nen. Die heilende Wirkung dieser
„Unkräuter“ ist vielen allerdings unbe-
kannt. Selbst gegen die juckenden
Brennnesselpusteln, die sich ein Schü-
ler zugezogen hat, ist ein Kraut ge-
wachsen.

Zum Abschluss des sehr interessan-
ten und abwechslungsreichen Tages,
der vom Elternbeirat finanziert wurde,
pflanzten die Schülerinnen und Schü-
ler die mitgebrachten Kräuter in den
Schulgarten und beschrifteten sie mit
selbstgestalteten Steintafeln.

Diese Speise
verlangt
einigenMut
LERNENUngeliebte Gäste im
Garten offenbarten soman-
che Überraschung.

Die wilden Kräuter wurden klein ge-
schnitten und dann probiert. Da gab
es so manche Überraschung.
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GUNDELSHAUSEN. Es ist jedes Mal das-
selbe – bevor es in die Küche gehtmüs-
sen sie sich „küchenfertig“ machen.
Das heißt für die Miniköche sich die
Hände waschen, das Kochgewand an-
ziehen – und dann der Dinge harren,
die dann kommen. Und diese sind je-
des Mal andere. Diesmal beim Gasthof
Kellner in Gundelshausen werden sie
unter anderemmitWurstbrät und Ko-
kosflocken hantieren.

Johann Kellner nimmt die Mädels
und Jungs mit in den Wurstraum.
Hackfleisch in den Kutter, Gewürze
dazu, Eis und alles gut zerkleinert.
Dass bald das Endprodukt – Brat-
würstl – auf dem Grill liegen wird,
wollen die Nachwuchsköche nicht
recht glauben. Wer will, darf das Brät
probieren.

Lena findet es „voll gut“. Also rein
damit in den so genannten „Abfüller“.
Kellner zeigt wie Schafsdärme überge-
zogen werden und schaltet das Gerät
ein. Ruck zuck ist der erste Darm ge-
füllt und das „Abdrehen“ beginnt. Le-
on hat den „Bogen“ schnell raus, Nico

auch. Lena macht Miniwürstl. Abge-
schnitten in Einzelstücke wird, was
hernach auf den Grill kommt, aufge-
schlichtet.

Zum SenfmachenmitManuel Kell-
ner geht es zurück in die Küche. Wäh-
rend die übrigen Zutaten langsam ab-
kühlen, werden Senfkörner gerieben.
Als alles gut zusammengerührt ist,
wollen Leon und Lena probieren. „Der
schmeckt erst richtig gut nach einer
dreiwöchigen Lagerung“, warnt Ma-
nuel. Nach einer winzigen Kostprobe
lassen die Jugendlichen die Finger
vom frischen Senf.

Während Nils und Leon die Erd-
beersoße für die süße Currywurst vor-
bereiten, erzählt Lena, dass „wir in
Randeck bald das letzte Mal zusam-
men kochen“. Vivien grinst und gibt

zu: „Das meiste, was wir gelernt ha-
ben, hab ich schon wieder vergessen“.
Die Rezepte habe sie aber fein säuber-
lich abgeheftet so das sie im Bedarfsfal-
le nach sehen kann. Bei Leon zeigt sei-
ne Zeit als Minikoch schon Wirkung;
Neue Kochtechniken und neue Rezep-
te hat er kennengelernt. Und in Zu-
kunft will er ganz auf Fertig- oder
Halbfertigprodukte in der Küche ver-
zichten.

Das Parfait aus dem später die Cur-
rywurst werden soll, wird angerührt.
Der erste Anlauf, Eigelb über Wasser-
bad schaumig zu schlagen, geht schief.
Auch nicht schlimm. Das Ganze von
vorne. Timo erzählt, dass er beim Ko-
chen daheim viele Dinge umsetzt die
er bei den Miniköchen gelernt hat.
„Vor allem Techniken, die das Kochen

einfacher und schneller machen“, sagt
er.

Schon ist es Zeit die Bratwürstl auf
den Grill zu legen. Nebenbei wird aus
Kokosflocken und gelber Speisenfarbe
Currypulver gemacht. Semmeln wer-
den aufgeschnitten, Würstl kommen
hinein und schon heißt es „Guten Ap-
petit“. Als der erste Gang verzehrt ist,
werden die süßen Pommes raus geba-
cken und die Nachspeisenteller ange-
richtet. Wieder schmausen alle nach
Herzenslust.

Im Garten des Gasthofes Kellner
steht ein großer Kirschbaum, dessen
Früchte eine magische Anziehungs-
kraft auf die Kinder ausüben. „Freilich
dürft ihr welche Pflücken“, sagt Sieg-
linde Kellner. Und alle stürmen gleich
los.
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VON EVI SCHMIDL, MZ

MINIKÖCHEOb Senf anrühren
oder Eigelb schaumig schla-
gen – imGasthof Kellner
lernten die Kinder viel dazu,
wenn auch nicht immer
gleich alles klappte.

SüßeCurrywurst ist derRenner
„So werden Bratwürstl richtig abgedreht“, erklärt Johann Kellner (r.) Fotos: Schmidl

Manuel Kellner (r.) schaut beim Aufschlagen des Parfaits zu.
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LECKERES FÜR KINDER

➤ Speisenfolge: Selbst gemachte Brat-
würstl vomGrill mit Senf, süße Curry-
wurst mit Pommes aus Kuchenteig und
Erdbeersauce
➤ Das Senfrezept vonManuel Kellner:
250 Gramm gelbes Senfmehl, 25
GrammSalz, 140 GrammZucker, 150
GrammEssing (fünfprozentig), 200Mil-
liliter Wasser. Alle Zutaten bis auf das
Senfmehl einmal aufkochen lassen, bis
lauwarm abkühlen, Senfmehl dazu ge-
ben und gut unterrühren, im geschlosse-
nen Behältnis etwa 3Wochen im Kühl-
schrank lagern. (xes)

KELHEIM. Schnell waren die Tagesord-
nungspunkte der öffentlichen Sitzung
des Bauausschusses des Stadtrates Kel-
heim am Mittwoch abgehandelt. Das
Gremium war mit keinen Bauanträ-
gen befasst. Da diese laut Bürgermeis-
ter Horst Hartmann „noch in der Sach-
bearbeitung sind“. Vergeben wurden
zwei Aufträge für die Überleitung der
Abwässer von der Kläranlage Welten-
burg-Staubing zur Kläranlage nach
Saal für insgesamt über 100 000 Euro.
Die Kosten liegen bei der ersten Verga-
be um 61 Prozent und bei der zweiten
um 72 Prozent über der Kostenberech-
nung von 2008, allerdings unter der
Ausschreibung, die heuer aufgehoben
wordenwar.

Das Gremium stimmte dafür, den
Auftrag für die Anpassungs- und Tief-
bauarbeiten an die Firma Teubl Bau

und Zimmerei, Herrngiersdorf, zum
Angebot in Höhe von 74 432 Euro zu
vergeben. Außerdem wurde beschlos-
sen, mit der technischen Ausrüstung
der Mischwasserbehandlung das Un-
ternehmen Scharr Tec zu beauftragen.
Dieses Angebot beläuft sich auf 34 872
Euro.

Wie Stadtrat Raimund Fries sagte,
habe sich die Aufhebung damals aus-
gezahlt. Kritisch äußerte sich dritter
Bürgermeister Theo Schabmüller. Wie

er sagte, sie das „wirklich dubios“ mit
dem Ingenieurbüro. „Bei jeder Aus-
schreibung ist ein Kuddelmuddel.“
Das Ingenieurbüro sei gut, im Hin-
blick auf den Bearbeiter sprach Schab-
müller von einemAber. Bürgermeister
Hartmann wies darauf hin, dass ein
Angebot im Ermessen einer Firma lie-
ge und meinte, es könnte „jetzt nicht
alles auf das Ingenieurbüro abgescho-
ben werden“. Wie Stadtrat Franz Aun-
kofer sagte, „entbehrt das einer gewis-

sen Logik̈ – 2008 seien es 20 000 Euro
und dann 170 000 Euro und jetzt 34
872 Euro gewesen. Als Stadtrat Alois
Beckstein erwähnte, dass eine noch-
malige Aufhebung nicht sachdienlich
wäre, sagte der Bürgermeister, davon
auszugehen, dass es kein wirtschaftli-
cheres Angebot geben würde. Staub-
ings Ortssprecher Peter Ferstl fragte,
ob noch ein Los dazukommt, da es
mittlerweile vier seien. Bei der Aufstel-
lung von knapp 1,5 Millionen Euro sei
das enthalten, so Stadtbaumeister An-
dreas Schmid. Er sagte, dass die Elekt-
rotechnik noch ausgeschriebenwerde.

Der Bürgermeister informierte über
den Beginn der Gestaltungsarbeiten
bei der Kreisverkehrsanlage in der Nä-
he der Goldberg-Klinik. Übernächste
Woche müsste die Maßnahme abge-
schlossen sein. Die Gestaltung unter
anderem mit Fischmotiven erledigen
Bauhofkräfte. Der Vorschlag war im
März im Bauausschuss beschlossen
worden. Die Stadt übernimmt die Pfle-
ge der Anlage. (eb)

AUSSCHUSSAngebote für Ab-
wasserüberleitungs-Maßnah-
men deutlich höher als 2008.

Bauhof sorgt für ein schöneresKelheim

Die Kreisverkehrsanlage in der Nähe der Goldberg-Klinik wird durch Bauhofmit-
arbeiter neu gestaltet. Foto: Bachmeier-Fausten

KELHEIM. Die Ausstellung „Kelheim –
eine Stadt wird zur Galerie“ wird heu-
te, 19.30 Uhr, in der Kreissparkasse am
Ludwigsplatz eröffnet. Alle Interessen-
ten sind dazu willkommen. Elf Künst-
ler stellen unter demMotto „Metamor-
phose“ aus. Außerdem präsentieren 35
Kunstschaffende im Zuge der Aktion
„Kelheim – eine Stadt wird zur Gale-
rie“ in Schaufenstern der Altstadt Kel-
heim Werke. Laut Horst Fochler, Vor-
sitzender der Gruppe Kunst (GK) der
Weltenburger Akademie, ist die Reihe
„Kelheim – eine Stadt wird zur Gale-
rie“ vor über 20 Jahren von der GK und
der Werbegemeinschaft ins Leben ge-
rufenworden. (eb)

Kunst in der
AltstadtKelheim
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