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HEDINGEN:
Das schdnste Wappen auf der Welt ist
der schwarze Pflug im gelben Ahrenfeld
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Hedingen ist im Sauliamt und liegt in der Mitte zwischen Zirich und Zug. Es entwik-
kelte sich im vergangenen Jahrhundert vom Bauerndorf mit einer Seidenweberei zur
attraktiven Wohngemeinde mit Gberdurchschnittlich vielen Arbeitsplatzen in der Indu-
striezone: Schweizer-Metallbau, Chemische Fabrik Dr. Kolb, Schmiedewerke Stooss
und Zingg-Transporte sind Unternehmen, die in der ganzen Schweiz einen hohen
Bekanntheitsgrad geniessen.

Links zu Hedingen:
Offizielle Seite der Gemeinde Hedingen www.hedingen.ch

Allerlei zu Hedingen & zum S&uliamt www.forumS9.ch

Badeweiher Hedingen www.weiher-hedingen.ch

Sonnenuntergang am Badeweiher Hedingen:
Eine Bildserie des Sonnenuntergangs
vom 10. Oktober 2011 kann von

www.hrm-auer.ch/downloads/Sunset_Hedingen_10102011.pdf
heruntergeladen werden.



HE DIN G E N: Das Wanderparadies

Wegen seiner zentralen eignet sich Hedingen hervorragend als Start- oder Zielort fir Wan-
derungen im Sauliamt und dariiber hinaus. Besonders empfehlenswert ist der Aemtlerweg,
welcher innert kiirzester Zeit vom Geheimtipp zum Klassiker aufstieg. Die Wanderung fuhrt
rund um das Sauliamt (Hinweistafeln ab jedem Bahnhof der S9: Gelbe Schrift auf blauem
Hintergrund). Die Vielféltigkeit und Geschichte der lokalen Sehenswirdigkeiten wird mittels
Didaktik-Tafeln erklart. Die Aemtlerweg-Wanderkarten kdnnen kostenlos bei den Gemeinde-
verwaltungen des Séauliamts bezogen werden. Eine Kurzbeschreibung inkl. Wegskizze kann
von www.hrm-auer.ch/downloads/Aemtlerweq.pdf heruntergeladen werden.

Wanderungen ab und nach Bahnhof Hedingen:

* Uetliberg:
Bahnhof SBB — Hedinger Weiher — Feldenmas — Gamlikon — Balderen — Uetliberg.
150 — 180 Minuten Wanderzeit

* Birmensdorf:
Bahnhof SBB — Mas — Islisberg — Aesch — Birmensdorf.
Wanderzeit 100 — 120 Minuten

» TUrlersee:

Bahnhof SBB — Hedinger Weiher — Bislikerhau — Huslimatt — Miliberg — Itschligweid — All-
mand — Nordseite Tlrlersee.

100 — 120 Minuten Wanderzeit (Rundwanderung um den Tirlersee ca. 60 Minuten).

* Unteres Jonental + Reussuferweg bis Bremgarten

Bahnhof SBB — Schachen — Ferenbach (Zwillikon) — Weid — Islisbergtunnel/Sid — Kapelle
Jonental — Jonen — Reussufer — Bricke Werd — Briicke Rottenschwil — Briicke Hermetschwil
(Kloster) — Bremgarten

Wanderzeit Hedingen — Jonen 60 — 80 Minuten; Jonen — Bremgarten 150 — 180 Minuten

« Knonau 1: via Reuss

Bahnhof SBB — Zwillikon — Mettenholz — Bickwil — Reussbriicke Obfelden — Lorzemiindung —
Maschwanden — Boll — Knonau.

Wanderzeit 180 — 240 Minuten

* Knonau 2: Direttissima
Bahnhof SBB — Zwillikon — Spitzweis — Tousserholz — Dachlissen — Uttenberg — Knonau.
Wanderzeit 120 — 140 Minuten

Detaillierte Beschreibungen weiterer Wanderungen vom (oder ausserhalb) des
Sauliamt(s) konnen von www.hrm-auer.ch/bibliografie.php herunterladen werden.




HEDINGEN:

Wo in Hedingen findet man

Thomas Auer
eidg. dipl. Marketingleiter

auer@hrm-auer.ch
+41 (0)44 776 18 10
www.hrm-auer.ch

Auer Consulting & Partner Zwillikerstrasse 58 CH-8908 Hedingen
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Big Brother: Lebenslauf Thomas Reinhard Auer

1949 Schon bei meiner Geburt war alles dran, das ist noch immer so! Nach und nach

untere Fotozeile zeigt mein Spannungsfeld zwischen Wohlbefinden und Anpassung.




Big Brother: Hobbies von Thomas Reinhard Auer

Mir wurde auch schon einmal ein ,imperativer Bewegungsdrang“ unterstellt! Entspannung
suche und finde ich auch durch Schach-Partien auf ansprechendem Niveau, das Entwerfen
von anspruchsvollen Kreuzwortratsel (Siehe www.hrm-auer.ch/bibliografie.php), den Musik-
genuss (DRS 2-3) und beim Backen von Spezialbroten (Siehe Kapitel Kulinarisches). Im
Vordergrund stehen jedoch die Aktivitaten an der frischen Luft:

Sogar Fliegen ist nicht schéner!



Lebensphilosophie

Desiderata

Max Ehrmann 1872 - 1945

Sei gelassen inmitten von Larm und Hast und denk an den Frieden, der in der Stille
liegen kann. Soweit dies mdglich ist, ohne Dich selbst aufzugeben, vertrage Dich gut
mit allen Leuten. Sag Deine Wahrheiten ruhig und klar und hére die anderen an, so-
gar die Dummen und Unwissenden; auch sie haben etwas zu erzahlen. Meide laute
und angriffige Personen; sie stéren den Geist.

Wenn Du Dich mit anderen vergleichst, magst Du eitel oder bitter werden; denn es
wird immer gréssere und kleinere Menschen als Dich geben. Geniesse, was Du er-
reicht hast und freue Dich Deiner Plane. Bleib voll Interesse an Deinem Beruf, was er
auch immer sein mag; er ist ein wirklicher Besitz im Wandel der Zeiten.

Nimm Deine Geschafte immer mit Umsicht wahr, denn die Welt ist voll Arglist. Aber
lass Deine Augen darob nicht blind werden fur das, was an Tugenden vorhanden ist;
viele Menschen streben nach hohen Idealen, und uberall ist das Leben voll Helden-
mut. Sei Dir selbst treu. Tausche insbesondere keine Zuneigung vor. Sei auch nicht
zynisch der Liebe gegenuber, denn sie ist angesichts aller Harten und Enttauschun-
gen so bestandig wie das Gras.

Nimm das, wozu Dir die Jahre raten, gern entgegen und gib die Dinge Deiner Jugend
mit Gelassenheit auf. Pflege die Zucht des Geistes, damit Du bei einem plotzlichen
Schicksalsschlag gewappnet bist. Aber mach dich nicht ungliicklich mit Dingen, die
Du Dir einbildest. Manche Furcht hat ihren Ursprung in Mudigkeit und Einsamkeit.

Ausser einer gesunden Selbstdisziplin — sei nett mit Dir selbst. Du bist ein Kind des
Universums, nicht weniger als es Baume und Sterne sind. Du hast ein Recht darauf,
hier zu sein. Und ob Du es begreifst oder nicht, das Universum entfaltet sich so, wie
es sollte. Leb deshalb in Frieden mit Gott, wen immer Du dafir haltst, und leb in
Frieden mit Deiner Seele, was immer Dein Tun und Streben im larmigen Durchein-
ander des Lebens sei. Trotz aller Plackerei, aller Enttauschungen und aller zerbro-
chenen Trdume: die Welt ist doch schon.



Haus & Garten: Auer’s Castle

Das Haus mit der Adresse Zwillikerstrasse 58 wurde 1951 erbaut und 1995 umfassend renoviert. Es
liegt in ,Hedingen-West* am Ende einer Sackgasse und hat 4 1/2 Zimmer. Rund ums Haus laden 290
m? zur Gartenarbeit ein.

Das ,flnfte Zimmer*:

In den Sommermonaten bietet die mit Wildreben
umwachsene Pergola tagsiiber den Komfort eines
Arbeitszimmers im Freien und abends jenen eines
intimen Gartenrestaurants.




Haus & Garten: Garten Eden

Der Steingarten:

Silberdisteln, Enziane und Edelweiss zieren den
kleinen Steingarten. Die Ubrigen Bestandteile (die
Steine....) sind mitgebrachte Erinnerungen an
unvergessliche Wandertouren: So werden die
Schweizer Berge immer kleiner und Hedingen
immer grosser.




Haus & Garten: Rund um’s Schlafzimmer

Der Titel sagt es schon: Auf dieser Seite wird nicht ein Blick ,ins", sondern der Aus-
blick ,rund“ ums Schlafzimmer offeriert:

Blick Richtung Osten >>>

Eltern 17,64 m2
{ =l ) § |
K X
| ~
’ ®
Blick Richtung Norden I =
Kinder Kind
11,52 m2 8,12 m2
— = ! oo

Grundriss Obergeschoss
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Kulinarisches: Vorspeise & Dessert

Vorspeise: Tom’s Toast

Zutaten fir 4 Personen

« 8 Scheiben Toastbrot
» 200 Gr. frischer Lachs
» 300 Gr. Mozzarella
 Butter

* Oregano

Zubereitung

Toastscheiben moderat mit Butter tGberstreichen. Lachs in Rechtecke (ca. 5 cm Sei-
tenlange) schneiden und mitten auf die Toastscheiben legen. Mozzarella in flache
Scheiben schneiden, welche auf den Lachs (vollstandig Uberdeckend) gelegt wer-
den. Oregano Uber den Mozzarella streuen. Toasts in den mit 180° vorgeheizten
Backofen schieben. Backen (ca. 15 Minuten) bis der Mozzarella samig zerfliesst.
Fertig: Sofort servieren.

Dessert: Tom’s Barbecue Banana

Zutaten fir 4 Personen

* 4 reife Bananen
« 1 DL trockener Brandy oder Cognac
» Reissfeste Alu-Folien

Zubereitung

4 Alu-Folien (20 langer als die Bananen) in einer Vertiefung so praparieren, dass
beim Einrollen der Bananen der Brandy nicht ausfliessen kann (> Micro-
Badewannen). Geschélte Bananen in die Folien legen und mit Brandy Ubergiessen.
Bananen vorsichtig einrollen. Alu-Folie an beiden Enden gegenseitig verdrehen. Pra-
parierte Bananen direkt in die (noch) heisse Glut legen. Mit Druckprobe prufen, wie
sich die Konsistenz der Bananen entwickelt. Wenn sich diese wie das Berihren ei-
nes Kopfkissens anfuhlen, direkt in der (aufgerollten) Folie servieren: Auch die Rest-
flissigkeit des Brandys ist ein besonderer Genuss.
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Kulinarisches: Tom’s Lieblings-Menu

Papet Vaudois

Waadtlander Lauchgemtse

mit Saucisson

Zutaten fir 4 Personen

« 2 Saucissons Tradition (Waadtlander-Saucisson) a ca. 400 Gr

» 1000 Gr Gemuselauch gebleicht, in ca. 5 cm lange Stlicke schneiden

» 1 -2 Zwiebeln, schélen, fein hacken

400 - 500 Gr Kartoffeln, mehligkochend, schalen und in Viertel schneiden
e 1 EL Butter

« 1 dl trockener Weisswein

¢ 1,5 -2 dl Gemisebouillon

 Salz, Pfeffer aus der Mihle

« 1,8 dl Vollrahm

» wenig Thymian frisch oder getrocknet

Zubereitung

Zwiebeln in Butter glasig dunsten. Lauch beiftigen und mitdinsten. Mit Wein
abloschen, einkochen lassen. Mit Bouillon aufgiessen, wirzen. Kartoffeln da-
zugeben und weitere 10 Minuten zugedeckt kdcheln.

Saucissons mit Gabel anstechen und auf das Lauchgemiise geben und ca. 10
Minuten ziehen lassen. 30 - 40 Minuten zugedeckt weiterkdcheln lassen.
Wenn ndtig, etwas Bouillon nachgiessen.

Die Wiurste herausnehmen und warm stellen. Vollrahm zum Lauch giessen,

samig einkochen lassen. Mit Thymian abschmecken. Wiurste aufschneiden
und auf dem Lauchgemiise servieren.
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Kulinarisches: Spezialbrote

Tom’s Spéackbrot

Zutaten

* 1 kg Weissmehl

« 200 Gr. gerauchte Speckwiirfel
* 40 Gr. Frischhefe

« 5 Gr. Knoblauchgranulat

* 4 gehaufte Teeloffel Salz

» 7,5 DL Wasser

Zubereitung

Frischhefe in lauwarmen Wasser
aufléosen. Salz und Knoblauch-
granulat hinzugeben. Weissmehl
schichtweise mit Speckwaurfel
vermischen und mehrfach um-
walzen. Wasser mit aufgeldster
Hefe hinzugeben. Mischung gut
durchkneten, bis der Teig nicht
mehr an den Handen klebt. Teig
mit feuchtem Tuch decken und
mindestens eine Stunde aufge-
hen lassen. Teig nochmals voll-
sténdig durchkneten und Brotlai-
be in gewlnschter Grosse for-
men. Nochmals mindestens 30
Minuten aufgehen lassen. Brot-
laibe in den mit 200° vorgeheiz-
ten Backofen schieben. Nach 15
Minuten Backzeit Hitze auf
170° reduzieren und wéahrend 30
Minuten weiterbacken.

Tom'’s Pain Provencal

Zutaten

* 1 kg Weissmehl

¢ 150 Gr. Pesto im Glas

e 40 Gr. Frischhefe

e 5 Gr. Knoblauchgranulat
* 4 gehaufte Teeloffel Salz

* 7,0 DL Wasser

Zubereitung

Frischhefe in lauwarmen Wasser
auflésen. Pesto, Salz und Knob-
lauchgranulat hinzugeben und
gut vermischen. Wasser mit
aufgeloster Hefe zu Mehl hinzu-
geben. Mischung gut durchkne-
ten, bis der Teig nicht mehr an
den Handen Kklebt. Teig mit
feuchtem Tuch decken und min-
destens eine Stunde aufgehen
lassen. Teig nochmals vollstén-
dig durchkneten und Brotlaibe in
gewunschter Grosse formen.
Nochmals mindestens 30 Minu-
ten aufgehen lassen. Brotlaibe in
den mit 200° vorgeheizten
Backofen schieben. Nach 15
Minuten Backzeit Hitze auf
170° reduzieren und wahrend 30
Minuten weiterbacken.

Tom’s Gourmetbrot

Zutaten

» 700 Gr. Roggenmehl

» 300 Gr. Weissmehl

e 40 Gr. Frischhefe

» 200 Gr. Sonnenblumenkerne
e 50 Gr. Kurbiskerne

« 4 gehaufte Teeloffel Salz
7,5 DL Wasser

Zubereitung

Frischhefe in lauwarmen Wasser
auflésen. Salz  hinzugeben.
Roggen- & Weissmehl schicht-
weise vermischen, Sonnenblu-
men- & Kurbiskerne hinzugeben
und mehrfach umwalzen. Was-
ser mit aufgeléster Hefe hinzu-
geben. Mischung gut durchkne-
ten, bis der Teig nicht mehr an
den Handen klebt. Teig mit
feuchtem Tuch decken und min-
destens eine Stunde aufgehen
lassen. Teig nochmals vollstan-
dig durchkneten und Brotlaibe in
gewlnschter Grosse formen.
Nochmals mindestens 30 Minu-
ten aufgehen lassen. Brotlaibe in
den mit 200° vorgeheizten
Backofen schieben. Nach 15
Minuten Backzeit Hitze auf
170° reduzieren und wahrend 30
Minuten weiterbacken..
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