


DER SCHULBAUERNHOF WACHST

Die guten Erfahrungen haben Mut gemacht, den Schulbauernhof weiterzuentwickeln. Im Zentrum steht

nun ein Neubau, der endlich den Ganzjahresbetrieb ermaglicht. Im Erdgeschoss laden eine Backstube,

eine Kinderkiiche und eine Milchkammer zum Experimentieren ein. In der Milchkammer kénnen die

Kinder von nun an feinste Butter, Joghurt und Ziegenkase fir den eigenen Bedarf herstellen. Im angren-

zenden Stallgeb&ude finden Ziegen, Schafe und spater weitere Tiere ein molliges warmes Heim. Und

dariber im Heuboden, werden im Advent in gemiitlicher Runde Geschichten erzghlt. In die offene Spiel-

scheune auf der anderen Seite des Gebdudes ist ein Ziegenmelkstand integriert. In der oberen Etage ist
Platz fir ein Biro sowie fir Unterkiinfte der Praktikanten. Ganz im Sinne der Nachhaltigkeit ist das neue

Gebdude ein Niedrigenergiehaus in Holzrahmenbauweise mit dreifach-verglasten Fenstern und 8kolo-

gischer Zelluloseddmmung.

DER HOKKAIDO-KURBIS

Ein Gemise mit Geschichte. Bereits einige Jahrhunderte vor Christus wurden in Peru Kiirbisse angebaut.

Ende des 19. Jahrhunderts brachten die Amerikaner dann den Kiirbis mit auf die japanische Insel Hokkaido.

Dort wurde der Kiirbis nach den Eigenschaften aromatisch und zart selektiert und geziichtet. Sie benannten

diese neue, geschmacksintensive Sorte nach ihrer Insel-Hokkaido.

Spéter wurde der Hokkaido-Kirbis auch in Europa heimisch

und gehért heute zu den beliebtesten Kiirbissorten. Nicht nur

wegen seines besonderen Aromas. Auch weil er so einfach

zu zubereiten ist. Seine leuchtend orange Schale wird beim

Kochen weich. So muss der Kiirbis nicht mihsam geschalt

werden. Sein festes, faserarmes Fruchtfleisch zerfallt, wenn
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es erhitzt wird und die leicht nussige Note rundet das Ge-
schmackserlebnis ab.

Der Hokkaido-Kiirbis passt sich vielen Geschmacksrichtungen
an. Besonders gut harmoniert er allerdings mit Ingwer und
Chili. Er schmeckt als Suppe, aber auch in Auflgufen oder mit
Olivendl auf dem Backblech im Ofen gegart. Probieren Sie
doch unsere Rezeptempfehlung — rosa gebratenes Rib-Eye an
Kirbis-Marsalagemiise.

LANDWERT TERMINE

Montag 03. und 31. Oktober,

von 10:00 - 14:00 Uhr

mit den Delikatessen der LandWert Manufakturen
und regionalen Bio-Spezialitaten

jeden Advents-Samstag, ab 15:00 Uhr
Ruhe statt Rummel: weihnachtliches Basteln,
Backen und Genief3en fir die ganze Familie

Dienstag 14. Februar, ab 18:00 Uhr
zu zweit ein leckeres Drei-Gang-Meni zaubern
und bei Kerzenschein gemeinsam geniefen

jeden 1. und 3. Freitag im Monat,
ab 15:00 Uhr
zum Auftakt eine Kaffeerunde und dann die

gemeinsame Zubereitung eines 3-Gang-Menis

jeden Sonntag, von 10:00 - 14:00 Uhr
mit den Delikatessen der LandWert Manufakturen
und regionalen Bio-Spezialitdten

SO FINDEN SIE ZU DEN
LANDWERT MANUFAKTUREN

Uber die Riigenbriicke in Richtung
Stralsund. B96 Richtung A20, Ausfahrt Brandsha-
gen / Greifswald. B105 Richtung Greifswald / in
Reinberg links auf L30 Richtung Stahlbrode bzw.
Glewitzer Fahre / kurz vor Stahlbrode rechts ab-
biegen zu den LandWert Manufakturen.

B96 Richtung A20, Ausfahrt Brand-

shagen / Greifswald. B105 Richtung Greifswald /

in Reinberg links auf L30 Richtung Stahlbrode bzw.

Glewitzer Fahre / kurz vor Stahlbrode rechts ab-
biegen zu den LandWert Manufakturen.
B105 Richtung Stralsund /
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in Reinberg rechts auf L30 Richtung Stahlbrode
bzw. Glewitzer Féhre / kurz vor Stahlbrode rechts
abbiegen zu den LandWert Manufakturen.

Montag bis Freitag: 10:00 —18:00 Uhr
10:00 - 22:00 Uhr
10:00 -18:00 Uhr

Samstag:
Sonntag:

sind im Hofmarkt oder telefonisch

unter 038 328 - 65 11 0 méglich.

DAS ARTEPURI HOTEL MEERSINN

Im Herzen von Binz und nur einen Steinwurf vom Ostseestrand entfernt, liegt das artepuri® hotel meerSinn.

Es empfangt seine Gaste als erstes und einziges Bio-Hotel auf der Insel Rigen. Géste, die gern gesunden Ur-
laub mit Speisen und Getrénken in 100 % Bio-Qualitdt gestalten, und nicht auf Ambiente, Design und Komfort
verzichten méchten, fihlen sich im 4-Sterne-superior Hotel besonders wohl. Das spezielle Ernghrungskonzept

,bio-gustogenese” verbindet kulinarische Geniisse mit heilsamer, schonender Nahrung. Beste regionale Zu-

taten in Bio-Qualitdt werden mit Hingabe verfeinert und versprechen puren Genuss.

Im angeschlossenen artepuri® med gesundheitszentrum arbeiten Arzte und Therapeuten ausschlieBlich nach

einer Kombination aus Naturheilkunde, Komplementérmedizin und Elementen der universitéren Medizin. Da-

bei stehen gesund essen, Bewegung, geistig und kérperlich fit bleiben auf der soliden Basis einer medizinisch

nachhaltigen Behandlung nach der Modernen Mayr Medizin.

Pure Entspannung erwartet die Géste im
meerSinn Spa. Solarium, Sauna, Dampf-
bad, Whirlpool und Schwimmbad lassen
den Alltag vergessen. meerSinnlich
beauty & spa vollendet das ganzheitliche
Konzept aus zertifiziertem Biohotel und
einzigartigem Gesundheitszentrum mit
der kreativen Komponente um Schénheit
und Sinnlichkeit. Verwendet werden
exklusive Produkte von Pharmos Natur —
der Heilpflanzenkosmetik aus 100 % Bio
Aloe Vera, Maria Galland Paris und Ori-

ginal Rigener Dreikronen Heilkreide.

artepuri® hotel meerSinn
SchillerstraBe 8

18609 Ostseebad Binz
Tel 038393 6630

Fax 038393 66323

ROSA GEBRATENES RIB-EYE
AN KURBIS-MARSALAGEMUSE

Rib-Eye (fir 4 Personen)
4 Scheiben Rib-Eye pro Stiick ca.180g
15¢g Rosmarin
15g Thymian
2 EL Olivens|
1 Prise  Meersalz
1 Prise  Pfeffer

Wiirzen Sie das Fleisch mit Salz und Pfeffer von
beiden Seiten. Erhitzen Sie das Olivendl in einer
Pfanne und geben Sie die Krauter dazu. Anschlie-
Bend das Fleisch beifiigen und von beiden Seiten
fir ca. 4—5 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten.
Nehmen Sie jetzt die Fleischstiicke mit den Kréutern
aus der Pfanne und wickeln Sie diese zum Abruhen
fir etwa 2-3 Minuten in Folie.

Kirbis-Marsalagemise (fir 4 Personen)
500g  Hokkaido-Kirbis
100 ml  Kokosmilch
2 EL Ahorn-Sirup
1EL Olivensl
1 Prise  Meersalz

1 Prise  Marsala

Den Kirbis griindlich waschen und in vier Teile
schneiden. Jetzt den Kiirbis vom Kerngehduse

befreien und in feine Streifen schneiden.

Erhitzen Sie das Olivendl leicht in einer Bratpfanne
und geben Sie den Kirbis hinzu. Wiirzen Sie alles
mit Meer-Salz sowie Marsala und braten es von
allen Seiten fiir 5 Minuten an. Jetzt die Kokosmilch
und den Ahorn-Sirup hinzufigen und alles fir etwa
10 Minuten leicht kécheln. Danach kénnen Sie das

Gemiise servieren.

Gutes Gelingen wiinscht lhnen der LandWert Hof
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