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Drei Autos beschädigt
– Polizei sucht Zeugen
Weiden. (jak) Die Autospiegel an
einem in der Leimberger Straße
geparkten Opel Corsa und einem
ebenfalls dort abgestellten Suzu-
ki Splash hat ein Unbekannter
Sonntagnacht gegen 3 Uhr abge-
treten. Dabei wurde er laut Poli-
zei von einem Zeugen beobach-
tet. Bekannt ist deshalb, dass der
Täter eine Glatze hat und ein hel-
les T-Shirt sowie eine beigefarbe-
ne Hose trug. Eine Fahndung
blieb erfolglos. Der Schaden wird
auf 600 Euro geschätzt.
Das Stoffverdeck eines vor der

Merklmooslohe 30 geparkten
Mazda MX5 schlitzte ein Unbe-
kannter am Sonntag zwischen 11
und 17.45 auf. Schaden: 1500
Euro.Wer Hinweise auf die Täter
geben kann, soll sich unter 0961/
401-321 an die Polizei wenden.

Beifahrerin und
Taxifahrer verletzt
Weiden. (jak) Eine Beifahrerin
und einTaxifahrerwurden bei ei-
nem Unfall in der Nacht zu Mon-
tag auf der Parksteiner Straße
verletzt.
Der Unfall passierte laut Poli-

zei gegen 0.20 Uhr,als ein 20-jäh-
riger BMW-Fahrer Richtung
Stadt auf der Parksteiner Straße
unterwegs war. An der Kreuzung
Tulpenstraße hatte dieser das
vorfahrtsberechtigte Taxi über-
sehen. Bei dem Zusammenstoß
der Autos wurden die 20-jährige
Beifahrerin im BMW sowie der
54-jährige Taxifahrer verletzt. Sie
wurden ins Klinikum gebracht.
Ein Fahrgast imTaxiwurde bei

demUnfall nicht verletzt.Die Po-
lizei schätzt den Schaden auf
10 000 Euro.DieWeidener Feuer-
wehr band auf der Straße ausge-
laufene Betriebsmittel.

POLIZEI

Betrunkener schläft
auf Autodach
Weiden. (jak) Vielleicht war es
ihm im Auto zu warm, oder sein
Schlafnachbar schnarchte mit
kräftiger Alkoholfahne. Jeden-
falls entschied sich ein Betrunke-
ner Sonntagnacht für ein Auto-
dach als Schlafstätte.
Ein Zeuge hatte den Betrunke-

nen am Sonntag gegen 1.30 Uhr
auf dem Dach eines Autos in der
Tiefgarage in der Bürgermeister-
Prechtl-Straße entdeckt und die
Polizei gerufen.Diese stellte fest,
dass im Fahrzeug noch jemand
schlief, der ebenfalls erheblich
alkoholisiert war. Laut Polizei
hatte der Fahrzeughalter den
Männern die Schlüssel gegeben,
damit sie im Auto schlafen kön-
nen. Beim Telefonat mit demAu-
tobesitzer merkten die Beamten,
dass auch dieser kräftig ins Glas
geschaut hatte. Um Verkehrsde-
likte zu verhindern, stellten die
Beamten die Fahrzeugschlüssel
sicher. Die müden Männer fuh-
ren mit einem Taxi nach Hause.

„Pilze in der Küche total unterschätzt“
Ein guter Speisepilz kann mehr
als nur Beilage sein, sagte
Waltraud Witteler und kochte
drauf los. Heraus kamen 77
kreative Schwammerl-Rezepte
in ihrem neuen Kochbuch
„Waltrauds Waldgeflüster“.
Küchengeheimnisse inklusive.

Von Stephanie Hladik

Weiden. Es gibt unzählige Bestim-
mungsbücher für Pilze, aber nur
wenige Kochbücher. Das wollte
Waltraud Witteler ändern. „Ein
Schwammerlkochbuch für Hobby-
köche und Profis, das wär’s“, sagte
sich die erfahrene Köchin und be-
kannte Wildkräuterexpertin aus
Weiden. Ein Jahr später hält sie mit
„Waltrauds Waldgeflüster“ ihr neu-
es Werk in Händen. In 77 Rezepten
ist sie den Geheimnissen der kreati-
ven Pilzküche auf der Spur.
Mit dem Großvater ging die

74-Jährige als Kind gerne in die
Schwammer. „Sammeln war meine
Leidenschaft, essen eher weniger“,
schmunzelt sie. Das änderte sich,
als sie mit 14 Jahren zu kochen be-
gann. Schon damals experimentier-
te sie mit dem Eigengeschmack
und der Textur der Pilze. So wandel-
te sie das Rezept vom Großvater,
die Krause Glucke in Salzwasser
einzulegen, kurzerhand mit Gemü-
sebrühe ab.

Grenzenlose Vielfalt
Für das Buch wurde unter anderem
gesammelt, was der Wald zu den
Jahreszeiten hergab, auch Wild-
kräuter. Da die Natur aber aus Wit-
telers Sicht auch geschont werden
muss, hat sie viele Rezepte aus
Markt- und Zuchtpilzen kreiert, die
meist das ganze Jahr über im Han-
del erhältlich sind. Von Bovist, But-
terpilz und Schopftintling (Wald)
über Pfifferlinge, Steinpilz und
Morchel (Markt) bis hin zum feinen
Kräuterseitling, Champignon oder
Enokitake (Zucht) reicht die Vielfalt.
Viele Stunden stand die leiden-

schaftliche Köchin in der Küche.
„Und alles, was gekocht wurde, ha-
ben wir auch aufgegessen“, sagt
Waltraud Witteler. Mit wir meint
sie Fotografin und Freundin Maria
Flor. Mit ihr hat Witteler bereits
mehrere Buchprojekte realisiert.
Fachliche Unterstützung holte sie
sich von Pilzexperten Norbert
Griesbacher. „Wir kennen uns schon
über 50 Jahre. Und obwohl ich als
Apothekerin die meisten Pilze ken-
ne, vertraue ich in puncto Sicher-
heit da auf ihn. Er ist einfach im-
mer auf dem Laufenden.“

Geschmackserlebnisse
Vegetarier und Fleischliebhaber
kommen gleichermaßen auf ihre
Kosten. Die Rezepte sind einfach
nachzukochen und bieten auch für
anspruchsvollere Köche Raffinier-
tes. Können Pilze eigentlich mehr
als das traditionelle Jägerschnitzel
mit Champignons? „Oh, ja“, sagt
Witteler. Ihrer Meinung nach wer-

den Schwammerl – Witteler nennt
sie liebevoll „bezaubernde Lebewe-
sen“ – total unterschätzt. Dabei sei
vor allem ihr Geschmack sehr viel-
fältig. „Aber irgendwie haben sie
zumindest in der deutschen Küche
nie richtig Einzug gehalten. In
Frankreich zum Beispiel gibt es ei-
ne etwas andere Pilzkultur. Da wird
sogar mal eine Herbsttrompete
dem Trüffel vorgezogen.“
Die Weidenerin würde sich über

experimentierfreudige Köche freu-
en. Rezepte wie Forelle auf Kräuter-

seitling und Birne, Morcheln mit
Kalb und Bärlauchbutter, panierte
Schopftintlinge, Pfifferling-Kohl-
rouladen oder Steinpilzrisotto
könnten da ein schmackhafter An-
fang sein. Apropos Schopftintlinge.
Die müssen vom Finder schnell ver-
arbeitet werden, damit sie nicht
schon im Korb zu Tinte zerfließen.
Gesammelt werden nur die ganz
jungen Exemplare, die noch weiß
sind. Solche Tipps sind es unter an-
derem, die das Kochbuch auch zu
einem kleinen Ratgeber rund um

Speisepilze machen. „Mir ist wich-
tig, den Lesern auch Wissen an die
Hand zu geben“, sagt die Expertin.
Während Zucht- und Marktpilze bei
richtiger Lagerung unproblema-
tisch sind, gehe bei Waldpilzen im-
mer auch die Sicherheit vor. „Im
Zweifel lieber stehenlassen“, rät
Witteler.

Kochbuch „Waltrauds Waldgeflüster
– Geheimnisse der kreativen Pilzküche“
von Waltraud Witteler und Maria
Flor (Fotos); www.battenberg-gietl.de

Ein leichtes Gericht an warmen Tagen: Boviste im Tomatenkörbchen. Bild: Maria Flor

Das Buch. Bild: Verlag Battenberg Gietl
Wildkräuterexpertin Waltraud Witteler
kocht diesmal mit Pilzen. Bild: Maria Flor

REZEPT

Boviste im
Tomatenkörbchen
Zutaten: 500 g Boviste, 4 große
Fleischtomaten, kleine Gartengurke, 2
Schalotten, halber Bund Petersilie,
250 g Schmand, Salz, Pfeffer, Cumin,
Chilli-Pulver, 150 g Mehl, 125 ml Bier,
1 Ei, 1 EL Öl, Frittieröl oder Butter-
schmalz zum Ausbacken.

Zubereitung:

■ Die Gurke entkernen und in winzi-
ge Würfelchen schneiden, die
Schalotten fein würfeln. Wer sie
feiner will, kurz blanchieren. Peter-
silie klein schneiden. Alles zum
Schmand geben, Pfeffer, Salz und
Cumin dazugeben, auch noch ein
klein wenig Chilli-Pulver. Alles gut
vermischen und kühl stellen.

■ Für den Bierteig das Mehl mit dem
Bier glatt anrühren (nicht zu dünn-
flüssig), salzen und das Ei unter-
rühren.

■ Die geschälten (etwas harte Scha-
le!) Boviste in wenig Öl in einer be-
schichteten Pfanne 8 Minuten bra-
ten. Währenddessen die Tomaten
halbieren und aushöhlen, dass
man sie befüllen kann.

■ Die Boviste auf einem Küchenkrepp
abtropfen, im Bierteig wenden und
in der Fritteuse oder in einem Topf
in Butterschmalz ausbacken.

■ Die Tomaten mit dem Schmand be-
füllen, Boviste darauf und rundhe-
rum verteilen. (shl)

INFO

Waltraud Witteler
auf „BR Heimat“
Ganze zwei Stunden widmet der digi-
tale Radiosender „BR Heimat“ am
Freitag, 21. August, von 10 bis 12 Uhr
Waltraud Witteler Sendezeit. Im Live-
Gäste-Talk „Habe die Ehre“ plaudert
die Weidenerin über ihr Leben und na-
türlich auch über das neue Kochbuch.
„Ich bin schon aufgeregt, weil das Ge-
spräch ja coronabedingt nicht im Stu-
dio stattfindet. Die Technik läuft über
eine Smartphone-App.“ (shl)

IM BLICKPUNKT

Eine Corona-Neuinfektion
in Weiden
Weiden. (jak) Lange hat es inWei-
den keinen neuen bestätigten
Fall von Infektion mit dem Coro-
navirus mehr gegeben. Am Mon-
tag änderte sich dies. Das Lan-
desamt für Gesundheit meldete
eine Neuinfektion (Stand 8 Uhr)
und somit bisher 340 Infizierte.
Im Kreis Neustadt bleibt die Zahl
der bisher Infizierten bei 846.Die
7-Tage-Inzidenz pro 100 000 Ein-
wohner sinkt im Kreis auf 0, in
Weiden steigt sie auf 2,35.

Frau hinterlegt geklauten Führerschein als Pfand
41-jährige Diebin will Backwaren im Wert von fast 20 Euro „kaufen“ – Polizei findet weiteres Diebesgut in Wohnung

Weiden. (jak) Die Polizei ist einer
41-jährigen Diebin auf die Spur ge-
kommen, die in einer Konditorei
statt zu bezahlen einen geklauten
Führerschein als Pfand hinterlassen
hatte. Wie sich herausstellte, war
das nicht ihr einziges Vergehen.
Die zunächst unbekannte Frau

hatte laut Polizei vor etwas mehr
als einer Woche in einer Weidener
Konditorei Backwaren im Wert von
fast 20 Euro kaufen wollen. Da sie
die Ware nicht bezahlen konnte, ha-

be sie einen Führerschein als Pfand
hinterlassen. Den Angestellten sei
später aufgefallen, dass das Foto auf
dem Führerschein nicht mit der
Kundin übereingestimmt hatte.
Die Polizei ermittelte, dass es

sich um einen gestohlenen Führer-
schein handelte.Weitere Ermittlun-
gen führten die Beamten der Wei-
dener Ermittlungsgruppe auf die
Spur einer amtsbekannten 41-Jähri-
gen. In Absprache mit der Staatsan-
waltschaft entschied man sich für

einen Durchsuchungsbeschluss für
die Wohnung der Frau.
Bei der Durchsuchung fanden

die Beamten nach Angaben der Po-
lizei weiteres Diebesgut wie diverse
Bankkarten und persönliche Ge-
genstände, die anderen Straftaten
zugeordnet wurden. Die 41-Jährige
hatte eine geringe Menge Marihua-
na bei sich. Sie muss sich nun we-
gen mehrerer Vergehen, darunter
Diebstahls- und Betrugsdelikte, Ur-
kundendelikte und Verstöße nach

dem Betäubungsmittelgesetz vor
Gericht verantworten. Die Polizei
warnt: „Die Täterin nutzte bei ih-
rem Vorgehen oftmals die Unacht-
samkeit der Eigentümer aus. Die
Polizei rät daher im Umgang mit
persönlichen Dingen wie zum Bei-
spiel der eigenen Handtasche und
dem Portemonnaie beim Einkauf
zu besonderer Vorsicht. Lassen Sie
niemals ihren Geldbeutel im Ein-
kaufswagen unbeaufsichtigt oder
offen liegen.“


