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Dank und Anerkennung an
alle Ehrenamtlichen

Tierschutzverein Siidthiiringen e. V. zieht Resiimee 2016

Hinternah/Hildburghausen.
Liebe Tierbesitzer, liebe Tier-
freunde, der Vorstand des Tier-
schutzverein Stdthiringen e. V.
mochte aufgrund der bevorste-
henden Festtage die Gelegen-
heit nutzen, allen Tierfreunden,
Mitgliedern und Mitarbeitern,
Kommunen, dem Landratsamt
Hildburghausen, Firmen, den
Medien und Sponsoren Danke
zu sagen fir die geleistete Arbeit
zugunsten des Tierheims ,Am
Wald” in Hildburghausen, fiir
die weitere Aufrechterhaltung
der Tierschutzarbeit im Land-
kreis und daritber hinaus. Mit
Stolz blicken wir als Verein auf
iber 11.000 Stunden ehrenamt-
liche Arbeit seit der Ubergabe
des Grundstiicks im Jahr 2013 an
uns zurlick, und nicht vergessen
mochten wir, dass seit fast 2 Jah-
ren das Tierheim auf ehrenamt-
licher Basis geleitet und durch
unsere Mitglieder betreut wird.
Vor allem den Tierpflegern gilt
hier unser und mein besonderer
Dank.

Auch in diesem Jahr sind wie-
der viele Tiere bei uns abgegeben
worden; betroffen miissen wir
aber eine zunehmende Entsor-
gungsmentalitdt feststellen, die
manche Blirger veranlasst haben,
unter falschen Angaben ihr Tier
bei uns abzugeben oder einfach
auszusetzen. Ob Hund, Kanin-
chen, Kitzchen, Meerschwein-
chen - jedes Tier hat ein Anrecht
auf artgerechte Haltung, gute Be-
treuung und bei Krankheit auch
auf medizinische Versorgung.
Wir bitten ganz herzlich, ver-
mehrt darauf zu achten, dass die
§§ 1 + 2 des Tierschutzgesetzes
von jedem Birger eingehalten
werden.

Gerade jetzt zur Weihnachts-
zeit ist es notwendig, darauf
hinzuweisen, dass nicht jeder
Wunsch der Kinder und Enkel-
kinder nach einem Haustier so-
fort erfilllt werden muss. Gern
verweisen wir wie jedes Jahr auf
die duflerst liebreizenden Tiere
in einem Spielzeugfachgeschift,
welche gut und vor allem auch
geduldig unter einen Weih-
nachtsbaum passen. Die interes-
sierten Kinder sollten sich dann
wahrend der Weihnachtsferien
in einem Tierheim in Wohn-
ortndhe einmal umschauen, ob
und mit welchem Tier sie zurecht
kommen konnen - ohne dass
Mutti und Vati spiter die ganze
Arbeit machen miussen. Eigenver-
antwortung ab einem bestimm-
ten Alter muss erlernt und vor
allem dauerhaft verlangt werden.

Gern beraten wir Sie nach
den Feiertagen zu Threm Tier-
wunsch - bis zum 4. Januar 2017
werden wir kein Tier vermitteln
- aus Ricksicht auf die uns an-
vertrauten Tiere und den allge-
meinen Familienfrieden in Ihren
Haushalten. Danach sind wir
wieder gern fiir Sie da.

Allen Tierfreunden noch ein-
mal Dank fiir die tolle Unterstiit-
zung in diesem aufregenden Jahr
2016, den Besuchern der Tier-
weihnacht Danke fir das tber-
wiltigende Ergebnis ihrer Spen-
den, und wir wiinschen allen
Burgern ein friedliches Jahr 2017
und den tierischen Mitbewoh-
nern eine ruhige Weihnachtszeit
und einen entspannten Jahres-
ibergang.

Thre Monika Hahn und

Ulrich Bernhauser im Namen

des Vorstandes und
der Tierheimleitung

DRK Kleiderkammer Schleusingen

Neue Offnungszeiten ab 2017

Schleusingen. Verehrte Biirge-
rinnen und Biirger in Schleusin-
gen und Umgebung, wir freuen
uns, dass Sie auch nach dem per-
sonellen Wechsel in der Kleider-
kammer Schleusingen uns die
Treue gehalten haben.

Die mit dem Personalwechsel
vorgenommenen  Anderungen
der Offnungszeiten auf aus-
schlieflich vormittags entspra-
chen nicht unserer Vorstellungen
und natlirlich, wie wir aus Ihren
Reaktionen wissen, nicht Ihren
Wiinschen.

Deshalb haben wir die Off-
nungszeiten ab 1. Januar 2017
wie folgt gedndert:

- Montag: 9 bis 14 Uhr,

- Dienstag: 9 bis 17 Uhr,

- Mittwoch: 9 bis 13 Uhr,

- Donnerstag: 9 bis 13 Uhr,

- Freitag: 9 bis 13 Uhr.

Wir hoffen und wiinschen,
dass wir Ihren Vorstellungen ent-
gegenkommen und wirden uns
freuen, wenn Sie unsere neuen
Offnungszeiten rege nutzen.

Jirgen Arfmann
Vorstandsvorsitzender

Zahl der Pflegebediirftigen im Kreis
Hildburghausen stark angestiegen

Erfurt. 3010 Menschen im
Kreis Hildburghausen sind
pflegebediirftig. Binnen zehn
Jahren ist die Zahl der Pflegebe-
diirftigen im Landkreis um 57
Prozent angestiegen. Auf ganz
Thiringen bezogen stieg die
Zahl der Pflegebedirftigen im
selben Zeitraum hingegen um
40,6 Prozent. Darauf macht die
Thiringer Landesvertretung
der Techniker Krankenkasse
(TK) aufmerksam und beruft
sich auf Zahlen des Landes-
amtes fur Statistik.

Auf 1000 Menschen im Kreis
Hildburghausen kommen so-
mit 46 Pflegebediirftige, zehn
Jahre zuvor waren es ledig-
lich 27. Thiringenweit sind
durchschnittlich 43 von 1000
Menschen pflegebediirftig.
Die meisten Pflegebediirftigen
im Landkreis werden zu Hau-
se gepflegt (66,8 Prozent), vor
zehn Jahren waren dies 67,4
Prozent.

Guido Dressel, Leiter der

Landesvertretung der TK in
Thiringen erkennt in diesen
Zahlen eine klare Dominanz
des ambulanten Sektors und
hélt diese auch fiir notwendig.
sDie Zahl der Pflegebediirf-
tigen, die auf professionelle
Hilfe angewiesen sind, ist stark
angestiegen. Das wird sich in
Zukunft so weiter entwickeln”,
sagt Dressel. Demgegeniiber
stehe, dass die Zahl poten-
zieller Fachkrifte eher rickldu-
fig sei.

Gemeinschaftsaufgabe fir
die Zukunft

,Um dem Herr zu werden,
missen Pflegebediirftige mog-
lichst lange Zuhause gepflegt
werden, was auch den Wiin-
schen der meisten entspricht”,
so Dressel weiter. Dazu seien
geeignete Sozialraumplanung
und Wohnformen ebenso noé-
tig wie die Unterstiitzung eh-
renamtlicher Arbeit und konse-
quenter Einsatz von telemedi-
zinischen Unterstiitzungssys-

TiPPS aus

Groppmutters Jeiten
Sollen - Braten —

Fleisch

Der Braten wird saftiger,
wird das Fleisch vor dem Anbraten kurz
schlielSe die Poren.

Gerauchertes oder Pokelfleisc

kalte Wasser legt und etwas Zucker dazu
erst ins heil3e Wasser gegeben, da es dad

Fleisch,

zweckmaRigerweise nur gegen die Fase

Fleisch beim Anbraten,
immer in heif3es Fett geben, damit die

Sahne beim Braten,
mit etwas Mehl verquirlen, um dadurch

und knusprig, bestreicht man sie vorher

Rouladen,

Fleisch fiir Fondue,

und schmackhaft werden.
Wild wird zarter,

Speck lasst sich beim Spicken,

das stark gesalzen ist, wird bekdmmlicher, wenn man es zum Kochen sofort ins

Fleisch saftig bleibt. Das gilt besonders auch fiir Steaks und Leber.

Brathiihner werden schon braun

werden sehr pikant, legt manssie einen Tag vor der Zubereitung in eine Marina-
de aus Ol und klein geschnittenen Knoblauch.

iiber Nach in ein mit Cognac getranktes Tuch gewickelt, Iasst es besonders zart

durch Einlegen tiber Nacht in Buttermilch.

besser verwenden und biegt nicht so leicht um, wenn er eiskalt ist.

in kochendes Wasser gelegt, denn das

h,

gibt. Bekanntlich wird ja Fleisch sonst
urch an Geschmack und Kraft gewinnt.

rn schneiden.

Poren sich schnell schlieBen und das

ein Gerinnen zu verhindern.

mit Rahm.

Gekochte Wiirstchen
zum Aufbewahren in leicht gesalzenes Wasser legen.
Speck oder Schinken,
der zu zah geworden ist, kurze Zeit in heiRes Wasser legen, dann ist er wieder
geniefbar.
temen. bulanten Versorgungsdiensten

Kommunen, Kranken- und
Ptlegekassen stiinden hier ge-
meinsam mit Arzten und am-

vor einer der grofiten Heraus-
forderungen, die es kiinftig im
Sozialwesen zu bewdltigen gebe.

Kross gebratene Entenbrust mit weihnachtlicher Pfirsichsauce.

Foto: Netto

@ Landmetzgerei & Partyservice
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& Partyservice
Gleichamberg

Gleichamberg UG (Haftungsbeschrankt) ¢ Romhilder Str. 18
98630 Romhild / OT Gleichamberg » Tel.: 03 68 75/ 6 75 22 « Fax: 6 75 25

> Qualitit direkt vom Erzeuger <
¢ kontrollierte Produktion *

ANGEBOT DER WOCHE

{Angebot giiltig vom 20.12.bis 31.12.. Solange der Vorrat reicht. Fiir Druckfehler keine Haftung)

gefiillte Schweinelende,

Pokelbraten,

shunden ein schines

@

1,29 ¢
0,89 ¢
0,79 ¢
0,65¢
149 ¢

Weihnachtsfest und
einen guten Jutsch

ins neue Jahr. 3

Vom 01.01.2017 bis 16.01.2017 bleibt
die Verkaufsstelle geschlossen.
Ab 17.01.17 sind wir wieder fiir Sie da.

Off.: Di.-

Mi.: 8.-16. Uhr * Do. - Fr.: 8.-13. Uhr / 14.-18. Uhr # Sa.: 7.-11. Uhr

Kross gebratene Entenbrust mit welhnacht-
licher Pfirsichsauce

Unser Rezept der Woche

Zutaten (fiir 4 Personen)
1 Entenbrust, ca. 800 g (mit
Haut ohne Knochen)
1 grof3er weifder Pfirsich (er-
satzweise 3 Halften aus der
Dose)
Schwarzer Pfeffer aus der
Miihle
Meersalz
1 Zimtstange (ca. 5 cm lang)
2 Sternanis, zerstofden
300 ml Portwein

3 EL Balsamicosirup

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Den Backofen auf 220°
vorheizen.

Die Entenbrust waschen und
trocken tupfen. Die Haut mit
einem scharfen Messer vor-
sichtig einschneiden — nur so
tief, dass kein Muskelfleisch
verletzt wird.

Eine Kkalte Pfanne mit Salz

C

FLEISCHEREI STEINER

= a 37k
Inh. Mirko Steiner: Am Frohnberg 11 (Gewerbegebiet) » 98646 Adelhausen

Telefon: (0 36 85) 40 52 63 » Fax: (0 36 85) 40 52 64

Verkauf sPartyservice *Friihstiick*Stehimbiss

frisches Schweinefilet, auch gefiillt, 100 g,

Schweineschnitzel, aus der Oberschale, 100 g

1a Pasteten, versch. Sorten,

Bavernschinken,

Bierwurst, auch als Portionswiirsichen, 100 g,

Mitiwoch

- Wellfleisch von 10.00 - 11.30 Uhr A(

Donnerstag - frische Pferdebuletien

Frischer Hirsch- und Wildschwein-

braten im Angebot.

Kll unseren I{unden Freunden

und BeRannten winschen wir ein

.
o

rohes Welhnachtsfest und cinen Lﬂ

guren otart In’s neue IIahr

Veiin @201, bis @9:00.17 b URSERE

'o

iale

Off.: Di. - Fr.:8- 18 Uhr +Sa.: 8- 12 Uhr « Angebot giiltig vom 27.12. bis 31.12.16

und Pfeffer bestreuen. Enten-
brust mit der Hautseite nach
unten hineinlegen. Herd ein-
schalten und die Brust solange
braten, bis die Haut gut Farbe
angenommen hat. Entenbrust
auf der Fleischseite wiirzen
und wenden. Zimtstange und
Sternanis zugeben und mit
anbraten. Dann die Brust im
vorgeheizten Backofen 10 Mi-
nuten nachgaren lassen.

Fleisch aus der Pfanne neh-
men und ruhen lassen. Pfir-
sich waschen und in Spalten
schneiden. In derselben Pfan-
ne wie das Fleisch anbraten,
mit Portwein abloschen. Bal-
samicosirup zugeben und die
Sauce etwas einkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Zum Servieren die Pfir-
sichsauce auf Tellern verteilen.
Entenbriiste schrdg aufschnei-
den und auf die Sauce setzen.

Dazu passen hervorragend
Rosti und ein Glaschen Rot-
wein.

Angebot vom 27.12. bis 31.12.

Hackbraten ....... 1004 0,69 €
Leberkise

portioniert, .......... 1009 0,89 €
Sauerbraten...... 1004 0,99 €

Schweinerouladen 100 0,69 ¢

Offnungszeiten:

Di. & Mi. 8.00 - 12.30 Uhr

14.30 - 18.00 Uhr
Donnerstag 8.00 - 19.00 Uhr
Freitag 8.00 - 18.00 Uhr

Samstag 8.00 - 11.00 Uhr

Weitersroda

Telefon:
{03 68 75)
61919

Der Metzgermeister empfiehli:
Angebot vom 27.12. bis 31.12.2016

« Sauerbraten,.... 107 0,85<
+ Schiufele, ... 1009 0,45 <
o Kochsalami,......... 1009 0,79 ¢
< Rindfleischknackwurst, 10 ¢ 0,99 <
Frisches WELLFLEISGH wieder
am Dienstag, dem 3.1.2017.
Mittwoch in Streufdorf, Donnerstag in
Hildburghausen Rostbratwurst.
Wir wiinschen unserer werten ¢ @F
Kundschaft ein besinnliches //" il
‘”LJ’

Weihnachtsfest und ein ge-
sundes und erfolgreiches 20175




