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VERBAND FUR LANDWIRTSCHAFTLICHE FACHBILDUNG

Arbeitskreisvorsitzender Matthias Walser (v. I.), vif-Geschaftsfiihrerin Sabine Biberger und stellv. Vorsit-
zende Evi Kammermeier mit den Ehrengdsten Jorg Steinberger, VLM Oberbayern (3. v. 1), Stellv. Landrat
Bernhard Sammiiller (r.) und dem Referenten Forster Thomas Wenger (2. v.r.)

Entwicklung der Wolfspopulation

Ingolstadt Der Arbeitskreis
der Meisterinnen und Meister
Landwirtschaft lud Thomas
Wenger, Forster der Schloss-
verwaltung Jetzendorf, zu ih-
rer Mitgliederversammlung
ein. Der Forster setzt sich schon
viele Jahre mit der Entwick-
lung der Wolfspopulation in
Deutschland auseinander. Ak-
tuell gibt es ca. 23.000 Tiere in

Europa. Einzig in Zentraleuro-
pa und im Alpengiirtel steigt
die Wolfspopulation. Dies fiihrt
in dichten Besiedelungen und
bei Weidetierhalter, vor allem
bei der Schafhaltung, zu Pro-
blemen. Zaune bieten keinen
100-prozentigen Schutz. Tho-
mas Wenger informierte, dass
im wolfsreichsten Bundesland
Niedersachsen die meisten

Altes Wissen neu entdeckt

Regen Was schon fast in Ver-
gessenheit geraten ist, erlebt
derzeit eine Renaissance - das
Fermentieren. Chistiane Witt-
mann, 2. Vorsitzende des vif
Regen-Viechtach konnte dazu
den bekannten Experten Ste-
fan Weigert aus Kirchroth fiir
einen Kurs gewinnen. ,Aus Sii-
Bem wird Saures* erklarte der
Referent einleitend in der bis
auf den letzten Platz belegten
Schulkiiche des AELF Regen.
Soll heiBen: Milchsdurebakte-
rien, die sich natiirlicherweise
auf dem Gemiise befinden, zer-
setzen unter Luftausschluss
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den Pflanzenzucker und wan-
deln ihn in Milchsdure um, wo-
durch ein saurer Geschmack
entsteht. Die Teilnehmenden
stellten nach der sogenann-
ten Sauerkrautmethode eine
Art ,Bayern-Kimchi“ her. Da-
bei vermischten sie verschiede-
nes Gemiise mit einem hohen
Chinakohl- und Spitzkrautan-
teil mit Salz und kneteten es in
ein sauberes Einmachglas hi-
nein, bis der Saft austrat. ,Bei
richtiger Dosierung, auf ein Ki-
logramm Gemiise kommen 20
Gramm Salz, wird das Ferment
optimal®, so der Referent. Da-
bei solle moglichst einfaches
Steinsalz und kein Jodsalz ver-
wendet werden. Nach der Be-
schwerung mit einem ,Glas-
deckel* wurde das GefaB3 mit
einem Gummiring, zwei Klam-
mern und einem Deckel ver-
schlossen. Der Experte erklar-

Schafhalter inzwischen aufge-
geben hatten! Deshalb ist der
Spezialist der Meinung, dass
bei sogenannten Problemwdl-
fen, die wiederholt Schafe rei-
Ben oder in Besiedelungen
eindringen, ein leichteres und
schnelles Entnehmen gesetz-
lich geregelt werden muss. Der
Forster zeigte auch die aktuel-
len Zahlen zur Wolfspopulation
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Referent Stefan Weigert (v. I.), 2. Vorsitzende des vIf Regen- Viech-

im Landkreis Eichstétt: Dieser
wird in der Ubersichtskarte gar
nicht mehr angezeigt, weil hier
kein Rudel und damit keine Re-
produktion mehr gegeben ist.
Jedoch kannte er das Beispiel
der zwei Jungwolfe, die mehr-
mals mitten in der Siedlung
von Mendorf gesichtet wur-
den. ,Das sei ein typisches Ver-
halten von Jungwélfen, wenn
sie ihr Rudel verlassen miissen
und auf der Suche nach einer
Partnerin und einem eigenem
~Revier” sind", teilte der Forster
auf Nachfrage mit. Nach dem
Vorstof3 der EU, die Berner Kon-
vention ,aufzuweichen® und
den Wolf fiir die Jagd freizu-
geben, lag nun der Ball bei den
Landern. Deutschland hat in-
zwischen das neue Bundesjagd-
gesetz verabschiedet und den
Wolf als jagdbare Tierart auf-
genommen. Die Abschusszei-
ten wurden einheitlich auf die
Jagdzeit vom 1. Juli bis 31. Ok-
tober festgelegt. ,Fiir die vielen
Schafhalter im Altmihltal ist
das eine positive Entwicklung®,
so Matthias Walser, Vorsitzen-
der des Arbeitskreises.
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tach, Christiane Wittmann und Sachgebietsleiterin Christine Seidl

vom AELF Regen.

te Schritt fiir Schritt, worauf zu
achten sei. ,Mein Ziel ist es, dass
jeder nach dem Kurs heimge-
hen und sofort loslegen kann.*
Denn das Fermentieren habe
viele gesundheitliche Vorteile,
neben den Vitaminen insbeson-

dere die positive Wirkung auf
die Darmflora. Nach getaner
Arbeit 6ffnete der Fermentista
sein eigenes ,Schatzkistchen*
und lud zum Probieren ein und
gab Tipps fiir die Lagerung.
Claudia Schreiner-Notzon
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