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Stoff für Wohn(t)räume
Maler Erich Schmidt

Bezirksinnungsmeister Mar-
kus Schmidt führt das Fami-
lienunternehmen in Högen 
bereits in zweiter Generation. 
Die Liebe zu seinem Beruf 
zeigt er, indem er seinen Kun-
den mit liebevollen Details 
ein lebendiges Zuhause mit 
sinnlicher Ausstrahlung und 
individueller Atmosphäre 
schafft.

Was wäre ein Zimmer ohne 
persönliche Nuancen, ureigene 
Stimmung oder subjektiven 
Ausdruck? Eine triste Unter-
kunft. Denn die Anmutung 
eines Raumes bestimmt das 
Lebensgefühl – und es macht 
Spaß, Innen- und Außen-
bereich zu gestalten und zu 
prägen, egal in welchem Stil.
Das eigene Heim ist in vie-
lerlei Hinsicht wertvoll: Im 
eigenen Zuhause fühlt sich 
jeder wohl. Das Instrument, 

das in Ausdrucksform und 
Variationsfähigkeit seinesglei-
chen sucht ist: Farbe.

Speziell für Wände kom-
poniert, mit traditionellen 
Maltechniken, neuen Inter-
pretationen und hochwertigen 
Werkstoffen.

Das Team des Innungsfach-
betriebes Schmidt hilft als 
Spezialist für schöne, gesunde 
und wertbeständige Räume 
gerne weiter. Das Beratungs-
angebot umfasst nicht nur 
aktuelle Wohntrends, sondern 
auch Informationen über die 
richtige Wärmedämmung, die 
fachgerechte Wartung von 
Fenstern und Türen, Schim-
mel- und Betonsanierung, 
Mauerwerkstrockenlegung, 
Fußbodenbeschichtung und 
vieles mehr.

Anzeige

Wellness und Kulinarik
Landhotel „Sternwirt“
Früher war es ein Heuboden. 
Heute lassen sich die Gäste dort 
bei Massagen verwöhnen oder 
entspannen in Schwimmbecken 
und Sauna: Der „Sternwirt“ in 
der „Hieng“ bietet Wellness 
und Wandern, krosses Schäu-
fele und feinen Cappuccino 
von der Kartoffel mit Lachs. 
Angefangen hat alles 1865, als 
die Vorfahren von Jürgen Haas 
und seinem Vater Hans Werner 
den „Sternwirt“ eröffneten.

Hans Werner Haas, dessen 
Eltern wiederum die Wirtschaft 
als Nebenjob betrieben, ist 
gelernter Metzger und baute 
zusammen mit Frau Gitti 1984 
eine Pension an. Es kamen 
ein Saal, diverse Erweiterun-
gen und Modernisierungen 
sowie 2006 der Wellness- und 
Kosmetikbereich  dazu. Die 21 
gemütlichen, hellen, modernen 
Zimmer werden bei Hochzei-
ten sowie bei verschiedenen 
Wellness-Arrangements, die 
unter anderem ein edles Menü 
aus Jürgens Kochtopf enthalten, 
gerne genutzt. Familie Haas 
verwöhnt die Gäste sonntags 
mit feinen Braten und leckeren, 
hausgemachten Kuchen sowie 
Windbeuteln.

Ein weiteres Steckenpferd ist 
die Erlebnis-Gastronomie. 
Daher lassen sich beim 

„Sternwirt“ ein romantischer 
Abend mit Menü und Pianistin, 
ein Kulinarik-Fest mit Show-
Kochen, Grillen und singendem 

Anzeige

„Bio aus der Region“ hat für diese 
Ausgabe eine ganz besondere Er-
zeugergemeinschaft in der Region 
besucht: den Münzinghof in Velden. 
Zur Dorfgemeinschaft gehören 150 
EinwohnerInnen von fünf Monaten bis 
85 Jahre, Menschen mit Hilfebedarf 
und andere, die sie unterstützen. Zur 
Erzeugergemeinschaft gehören auch 
Land- und Hauswirtschaft, Gärtnerei, 
Bäckerei, Käserei. Sie werden nach 
anthroposophischen Grundsätzen nach 
demeter-Richtlinien bewirtschaftet. 

Energie ist mehr als Kalorien
In der Bewirtschaftung nach demeter 
geht es darum, die Welt zu bereichern 
und allen Wesen mit Respekt zu 
begegnen. Kein Kunstdünger, keine 
Chemie. Das „strengste Bio“ heißt 
d e m e t e r. Demeter-Kühe dürfen 

ihre Hörner behalten, 
sich bewegen und 
natürliches Gras 
fressen. Sie geben 

eine besonders 
gehaltvolle Milch. 

Eine Studie der Uni 
Kassel-Witzenhausen belegte: Die 
gesundheitsfördernden Omega-
3-Säuren sind bis zu drei Mal 
höher! Die erstaunliche Erkennt-
nis: die Qualität der sekundären 
Inhaltsstoffe ist vor allem bei 

hörnertragenden Tieren beson-
ders hoch. Und genau diese sekundär-
en Inhaltsstoffe sind für den Menschen 
als Energiespender essentiell wertvoll. 
Ernährungsphysiologisch werden sie 

über den Fettgehalt transportiert, wes-
halb es sich empfiehlt wenn möglich 
demeter-Milch, –Yoghurt und –Käse 
zu genießen. Erfahrungsgemäß sätti-
gen diese Produkte auch wesentlich 
schneller, so dass man weniger isst, 
was wiederum der schlanken Linie zu 
Gute kommt.

„Schwarzer Kazu“ & 
demeter-Quark in Bäckerqualität     
Zwei besondere Köstlichkeiten der 
Veldener Demeter-Käserei möch-
ten wir Ihnen heute vorstellen. Den 
„Schwarzen Kazu“. Er wird in Velden 
noch von Hand geschöpft wie die 
berühmten Almkäse. Die Milch dazu 
liefern die 24 demeter-Kühe, die 
ihre Hörner stolz tragen dürfen. Der 
„Schwarze Kazu“ reift 4 bis 6 Wochen 
in einer würzigen Pfefferkruste, bis er 
frisch in die regionalen Bioläden in 
Lauf und Hersbruck ausgeliefert wird. 
Dort finden Kenner auch den beson-
ders mild-cremigen Quark in „Bäcker-
qualität“. Die heißt so, weil der Quark 
schön fest ist, wie ihn die Bäcker für 
Käsekuchen verarbeiten. Er verfügt 
über die natürliche Fettqualität, daher 
einen besonders hohen Gehalt an 
wertvollen Linol- und Omega 3-Säu-
ren. Wer seinen Quark gerne „light“ 
und „wässrig“ mag, wie bei normaler 
Molkereiqualität üblich kann ihn ja 
rückverdünnen. Aber: Wasser ist kein 
Geschmacksträger wie die Köche so 
schön sagen. Warum sollte man es 
dann bezahlen? 

Lichtwurzelbrot  –
TCM aus Franken     
Eine andere Spezialität ist das Licht-
wurzelbrot. Seit 3 Jahren werden auf 
dem Münzinghof nicht nur Dinkel und 
Roggen für das Brot nach der Rezeptur 
von Bäckermeister Walter Euskirchen 
angebaut, sondern auch Lichtwurzeln 
(Dioscorea batatas). Sie sind eng 
mit in der wegen ihrer energetischen 
Qualität als „Superfood“ hoch ge-
schätzten  Yamswurzel verwandt. Und 
– sie wachsen auf der Frankenalb! 
In der TCM (Traditionellen Chinesi-
schen Medizin) wird die Lichtwurzel 
geschätzt, weil sie in ihren mächtigen 
Wurzel besonders viel Lichtenergie 
speichern kann, um diese Energie, das 
Gefühl lichter Leichtigkeit als Nah-
rung an den Menschen weiterzugeben. 
Das „Lichtwurzelbrot“ hat mittlerwei-
le eine große Liebhabergemeinde im 
Pegnitztal, ist die beliebteste Brotsorte 
vom Münzinghof. Ein Vollkornbrot 
aus fränkischem Roggen und Dinkel 
dunkler Kruste, gebacken mit der 
ernährungsphysiologisch wertvollen 
Sauermolke der Käserei. Der darin 
enthaltene Milchzucker gibt die dunkle 
Färbung.  

E H R L I C H  G U T  –  B I O  I N  U N S E R E R  R E G I O N

Mit Lichtwurzelbrot und 
handgeschöpftem Käse

Einladung zur Verkostung 
Die Biomärkte Lauf & Hersbruck laden herzlich 
ein, die zwei beliebtesten demeter-Spezialitä-
ten vom Münzinghof zu verkosten und sich zu 
informieren:

•  „Schwarzer Kazoo“: Handgeschöpfter 
   demeter-Käse in würziger Pfefferkruste

•  „Lichtwurzelbrot“: Vollkornbrot für 
 die innere Energie
  
Termin: Mittwoch, 21.01.2015
von 9 bis 18 Uhr

Prämiert! 
Der Münzinghof wurde 2014 mit dem Umwelt-preis der Bayerischen Landesstiftung ausge-zeichnet.

www.muenzinghof.de

DJ sowie eine Genussrevue er-
leben. Und auch Dorffeste wie 
der Fasching gehören  natürlich 
dazu.
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