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VERBANDSNACHRICHTEN

 In der Datenbank werden Mitglie-

der grundsätzlich in aktive und 

passive Mitglieder unterschieden.

Oft mals ist es aber notwendig, 

aktive Mitglieder bestimmten 

Gruppen zuzuordnen, z.B., dass 

diese ihre Parzelle in unterschied-

lichen lokalen Bereichen haben, 

einen Parkplatz benutzen oder 

neue Mitglieder sind usw.

Die KGV-Soft ware unterstützt 

uns dabei. In der Mitgliedermas-

ke unter dem Kartenreiter „Zu-

satz-Infos“ fi nden wir die Zeile 

„Mitgliedergruppe“, ein Eingabe-

feld und daneben einen Button 

mit einem grünen Plus-Zeichen.

Bevor wir ein Mitglied in eine be-

stimmte Gruppe stecken können, 

müssen wir diese Gruppe erst 

defi nieren. Dazu wählen wir aus 

dem Menü „Dateien“ die Funktion 

„Stammdaten“ und dort die Regis-

terkarte „Mitglieder-Gruppen“ aus. 

Um eine neue Gruppe anzulegen, 

klicken wir auf den „+“-Button. 

Jetzt erscheint in der Tabelle eine 

neue Zeile. Durch Anklicken des 

Feldes mit der Maus können wir 

dieses editieren und der Gruppe 

einem markanten Namen geben, 

z.B. „park“ mit der Beschreibung 

„Parkplatzbenutzer“. Für eine wei-

tere Gruppe muss wieder der „+“- 

Button gedrückt werden. Für den 

Namen der Gruppe sind maximal 

zehn Buchstaben und/oder Zah-

len erlaubt. Nach Schließen der 

Tabelle „Stammdaten“ wird der 

Gruppenname automatisch in 

Großbuchstaben umgewandelt.

Sind alle Mitgliedergruppen 

so definiert worden, können 

diese jetzt in der Mitglieder- 

Maske über den Button mit dem 

grünen „+“-Zeichen die betref -

fen de(n) Gruppe(n) ausgewählt 

oder in das Eingabefeld, mit Kom-

mata getrennt, eingegeben wer-

den.

Jetzt können beispielsweise 

ausgewählte Kosten bestimmten 

Benutzergruppen zugeordnet 

werden, was die Arbeit bei der 

Rechnungserstellung ungemein 

erleichtert.

Sollten sich weitere Fragen von 

allgemeinem Interesse aus der 

Arbeit mit unserer Soft ware erge-

ben, dann informieren Sie uns 

unter  l.fritzsch@me.com. Wir 

werden sie gern so aufb ereiten 

und beantworten, dass nicht nur 

die Betroff enen, sondern auch 

die Allgemeinheit davon profi tie-

ren könnte.
Dr. Wilfried Ulbrich

AG Neue Medien

 „Ich will Bruce’ neuen Grill be-

nutzen.“

„Bruce? Der ist doch gar nicht 

da. Der kam heute Morgen, schul-

terte seine Wiedehopfh acke und 

schritt davon, als zöge er mit 

Spartakus gegen Crassus. Außer-

dem sagte er was von Bärenjagd. 

Aber ich glaube, der ist nur mit 

Hans-Georg, Kojak und Pierre am 

Vereinshaus zugange.“

„Bären jagen? Doch nicht die 

Waschbären, von denen alle re-

den?“

„Keine Ahnung. Außer auf ein 

paar unscharfen Fotos von der 

Wildkamera in Kojaks Garten hat 

die ja noch niemand zu Gesicht 

bekommen.“

„Bei mir hat jemand Pfl aumen 

genascht. Das könnten Waschbä-

ren gewesen sein.“

„Oder die Nachbarn“, gibt Frau 

B. zu bedenken.

„Die gehen doch nicht in mei-

nen Garten, ohne mich zu fra-

gen?“

„Du willst doch auch in Bruce 

Garten, wenn der nicht da ist.“

„Ich könnte ihn fragen gehen.“

„Da kannst du auch gleich den 

Backofen im Vereinsheim benut-

zen.“

Damit hat Frau B. zweifelsohne 

Recht. Ich ernte schnell vier Ris-

pen Cocktailtomaten, drei kleine 

Zweige Rosmarin und zwei Hän-

de voll Basilikumblätter und gehe 

ins Vereinsheim.

Für den Teig hatte ich zwei Tee-

löffel Trockenhefe mit einem 

halben Liter lauwarmem Wasser 

schaumig gerührt. Dann mischte 

ich 300 g Weizenmehl (Typ 550) 

und 300 g Vollkornmehl mit ei-

nem halben Teelöff el Salz, form-

te in der Mitte der Schüssel eine 

Mulde und goss die Hefemischung 

hinein. Nach einigen Minuten 

rühren verbanden sich die Zuta-

ten zu einer zähen Masse, die ich 

mit Mehl bestäubte und etwa 

zehn Minuten auf einem Holz-

brett knetete . „Und wo willst du 

den backen?“, fragt meine Garten-

nachbarin Frau B., nachdem sie 

einen Blick auf meinen Hefeteig 

geworfen hatte, der in meinem 

Korb in einer Schüssel unter ei-

nem feuchten Tuch ruht.

Dann spüle ich die Schüssel ab, 

pinsele sie mit Olivenöl aus und 

lege den Teigklumpen hinein. 

Nach rund einer Stunde hatte 

sich sein Volumen verdoppelt.

Im Vereinsheim bestäube ich den 

Teig nochmals mit Mehl und knete 

ihn weitere fünf Minuten durch.

Dann ziehe ich den Teig etwa 

1,5 Zentimeter stark auf ein tiefes 

Backblech und bedecke das Blech, 

ebenso wie zuvor die Schüssel, 

mit einem feuchten Tuch. Wäh-

renddessen der Ofen auf 200 °C 

vorgeheizt wird, geht der Teig für 

eine halbe Stunde. 

Die Tomaten und die gehackten 

Kräuter werden tief in den Teig hi-

neingedrückt, mit drei Esslöff eln 

Olivenöl beträufelt und alles etwa 

eine halbe Stunde gebacken.

Meine Gartennachbarin Frau B. 

kommt ins Vereinsheim.

„Ich hab uns Limonade mit 

Grape fruitminze und Basilikum 

gemacht.“ Sie stellt eine große 

Glaskaraff e auf den Tisch.

Wir sehen nach den Männern.

„Wie tief steckt der Krepel da 

drin?“, hören wir Hans-Georg fra-

gen.

Als wir um die Ecke biegen, holt 

Bruce grade schwungvoll aus und 

lässt die Wiedehopfh acke herun-

ter sausen. Er steht in einem knie-

tiefen Erdloch. Bruce fördert die 

knotige Wurzel einer wilden Brom-

beere zutage.

„Das nimmt kein Ende.“ Kojak 

schüttelt seinen Glatzkopf und 

wirft  die babyarmstarke Wurzel 

auf eine mit ähnlichen Objekten 

gut gefüllte Schubkarre.

„Ihr könnt ja nach dem Essen 

weitermachen“, sagt meine Garten-

nachbarin bestimmt. 

Karo-Tina Aldente

Fragen und Antworten zur KGV-Soft ware
 Die Arbeit mit Mitgliedergruppen

Focaccia mit Rosmarin, Basilikum 
und Cocktailtomaten


