Wilde Nudel” fegt durchs Museum

BONN. Beim Kinder-Workshop
+Blumenkinder” ging's im Bon-
ner Kunstmuseum jingst hoch
her. Statt der erwarteten 20
Panz tobte eine 50-kopfige
Rasselbande durch die edlen
Raume mit edler Kunst des 19.
und 20. Jahrhunderts auf der
Suche nach dem Frithling - da-
runter ein auBerst agiler Stepp-
ke, der auf den Spitznamen
.wilde Nudel” horte. Der Work-
shop, den die Leiterin der pad-
agogischen Abteilung des Bon-
ner Kunstmuseums, Sabine
LeBmann, konzipiert hatte,
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wurde von dem Unternehmen
Profession & Passion-Team un-
terstiitzt. Nach dem Streifzug
durch die Sammlung entwarfen
die Kinder eigene Blumen-
kunstwerke, dann gab's ein Fo-
to-Shooting mit anschlieBender
Grafikbearbeitung am Rechner.
Last but not least verspeisten
die Pénz frittierte Blumen und
Bliten, die nattirlich esshar wa-
ren. SchlieBlich riickte der
Sponsor noch einen tberdi-
mensionierten 500-Euro-
Schein heraus, symbolisches
Zeichen fur eine Spende an die
padagogische Abteilung des
Kunstmuseums. ,Wilde Nudel*
lieB es sich nattirlich nicht neh-
men, mit dem groBen Euro-
Schein zu posieren. (al)

*

MECKENHEIM. Die Schler- und
Jungschiitzen der St. Sebastia-

nus Schiitzenbruderschaft Ers-
dorf-Altendorf e. V. wahlten ei-
nen neuen Jugendvorstand. Die
Leitung und Vertretung der Ju-
gendabteilung oblag seit tiber
neun Jahren dem Jungschiit-
zenmeister Christian Klein.
Sein Stellvertreter Peter Rader-
macher war in seinem Amt so-
gar noch langer tatig. Nun
meinten beide, dass es an der
Zeit sei, zurlickzutreten und an-
dere ans Werk zu lassen. Da
Christian Klein seit 2003 auch

Strahlende Schiitzen: (v.I.) Christian Klein, Franziska Eitle, René Hate-
saul, Anne Klein, Victor Albrecht und Mike Rolef.

Vorsitzender der Bruderschaft
ist, macht diese Verdnderung
fuir ihn zusatzlich Sinn. Auf-
grund des Ober die Jahre stark
angestiegen Aufgabenfeldes
entschied sich die Jugend da-
fur, zusatzlich zu den beiden
Jungschiitzenmeistern noch ei-
nen Jugendkassierer und einen
JugendschriftfUhrer zu wahlen.
Der neue Jugendvorstand ist
nun wie folgt aufgestellt: Jung-
schitzenmeisterin: Anne Klein;
stellvertretende Jungschiitzen-
meisterin: Franziska Eitle; Ju-
gendkassier: René Hatesaul;
Jugendschriftfiihrer: Mike Ro-
lef. Zudem wurde Viktor Alb-
recht zum neuen Jugendspre-
cher gewahlt. Er wird den neu-
en Jugendvorstand gemeinsam
mit Brudermeister Christian
Klein unterstiitzen. Ein erstes
Treffen um gemeinsame Ziele
zu definieren, Aufgaben zu ver-
teilen und Absprachen zu tref-
fen ist bereits geplant. (EB)

*

WACHTBERG. Es muss nicht im-

mer der Millionen-Jackpot sein.
Denn dass auch kleine Sum-
men glicklich machen kénnen,
zeigte jetzt das Gewinnsparen
der Raiffeisenbank Grafschaft
Wachtberg eG: Ein 5000-Euro-
Hauptgewinn ging jetzt in das
Einzugsgebiet der Geschafts-
stelle Lantershofen. Vorstand
Heiko Ulrich tiberbrachte die
gute Nachricht. Martin Tempel
war der (berraschte Kunde.
Der 75-jahrige Rentner durfte
sich auBerdem Uber einen Blu-
menstrauB freuen, den Ulrich
bei der Ubergabe der Gewinn-
mitteilung dabei hatte. AuBer
dem Hauptgewinn von 5000
Euro waren im April noch drei
weitere 500-Euro-Gewinner
mit dabei. (EB)

KOCHTIPP

Bruno
Straub
bezeich-
net sich
selber
gerne al:
+Schwei:
. Zer im

| Rheinland". Das Siebenge-
birge ist inzwischen zu sej-
ner Heimat geworden. In
Rheinbreitbach hat Straub
kirzlich das Hotel und
Restaurant Haus Bergblick
erworben. Hier verwohnt er
die Kundschaft unter ande-
rem mit Spezialitaten

| schweizerischer Herkunft.
Zuvor hatte der 51-Jahrige
mehrere Jahre die alte Ka-
pelle in Rhéndorf bewirtet.
Den Rundschau-Lesern
stellt er heute sein Rezept
fur Berner Gelbe Erbsen-
suppe nach Bauern Art vor.
Zutaten (fUr finf bis sechs
Personen): 500 g getrock-
nete gelbe Erbsen, 2 L Was-
ser, 100 g Speckwiirfel, 1
groBe Zwiebel, 1 Stange

| Lauch, 1 Ruebli (Karotte), 1
kleine geschélte Sellerie-
knolle, 4 Scheiben Toast-
brot, 3 EL Butterschmalz.
Zubereitung: Die Erbsen et-
wa 12 Stunden in 2 Litern
Wasser einweichen. Die
Speckwiirfel in der Pfanne
auslassen, das Gemiise wa-
. schen, grob scheiden und
kurz mitdtnsten. Dann die
Erbsen mit dem Wasser bei:
geben und ca. zwei Stunder
kécheln lassen. Vor dem
Anrichten mit Salz und Pfef
fer wiirzen. Das Toastbrot in
kleine Wirfel schneiden, an
schlieBend in Butter gold-
gelb résten und separat zur
Suppe servieren. (msa)




