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Neu: Fleisch vom Bio Wagju-Rind

Wagju-Rinder im Stall von Maximilian Kainz in Schrobenhausen

Sicherlich haben Sie den Begriff ,Wagju”
schon einmal irgendwo gehort. Wagju
heifdt iibersetzt ,japanisches Rind” Das
Wagju-Rind ist eine Rinderrasse japa-
nischen Ursprungs und das teuerste und
exklusivste Hausrind der Welt.

Das ,Wagju” ist als Kobe-Rind sehr be-
kannt. Wagju darf nur Kobe-Fleisch ge-
nannt werden, wenn die Tiere in der
japanischen Region Kobe gehalten und

regelmaflig massiert werden. In Europa
wird das Wagju-Rind nur von wenigen
Zuchtern gehalten. Einer dieser seltenen
und kostbaren Wagju-Stiere steht nun seit
einiger Zeit bei unserem Rinderbauern
Maximilian Kainz in Schrobenhausen.
Der Rinderhof hat eine Limousin Mutter-
kuhhaltung. Alle Tiere sind im Sommer
auf der Weide, im Winter im grof3ziigigen,
luftigen Maststall.

Seit kurzem kreuzt Bauer Kainz seine Li-
mousin-Kithe auch mit jenem besagten
Wagju-Stier.

Nun haben wir in Herrmannsdorf die
grofle Ehre, diese besondere Fleischqua-
litat zu testen. Auch wenn nur der Vater
Wagju ist, diirfen wir das Fleisch Wagju
nennen.

Das Wagju-Rind benétigt bis zur Schlacht-
reife fast doppelt so viel Zeit wie ein her-
kommliches Rind - vier Jahre! Dadurch
ist anders als bei anderen Rindern das
Fett im Fleisch nicht punktuell, sondern
gleichmafig in sehr feiner Marmorierung
im Muskelfleisch verteilt. Das wirkt sich
auch auf den Geschmack aus. Wagju-
Fleisch hat im Vergleich zu anderen Rin-
derrassen einen bis zu 50% hoheren An-
teil an ungesittigten Fettsduren.

In unserer Filiale am Viktualienmarkt und
im Hofmarkt konnen Sie in den nachsten
Tagen dieses besondere Fleisch kaufen
und sich selbst von der auflergewthn-
lichen Qualitét tiberzeugen - so lange der
Vorrat reicht!

Wir sind gespannt, wie Sie die Qualitat
beurteilen. Uber Riickmeldungen wiirden
wir uns freuen!

Im Herbst ist Kartoffelernte

Herrmannsdorfer Kartoffelfeld im August kurz nach dem Striegeln gegen das Unkraut

In Herrmannsdorf ist die Kartoffelernte
in vollem Gange. Dieses Jahr ernten wir
zum dritten Mal Kartoffeln — auf 2,5 Hek-
tar wurden die Sorten Linda und Ditta an-
gebaut. Die Linda ist eine eher kleinere,
tiefgelbe Knolle, festkochend und gilt als
eine besonders aromatische Kartoffel. Bi-
obauern haben diese berithmte Sorte vor
Jahren vor dem Aus durch das Bundessor-
tenamt gerettet.

Die Ditta ist ebenfalls sehr aromatisch,
eine sehr robuste Kartoffel, vorwiegend
festkochend und eignet sich hervorragend
fiir Kartoffelsalat.

Wir Herrmannsdorfer sprechen von un-
seren Zweinutzungskartoffeln, genau
genommen sind es eigentlich Dreinut-
zungskartoffeln.

Die Schonen und Grofen sind selbst-
verstandlich fiir unsere Kunden reserviert

und werden in der Gemiiseabteilung un-
serer Geschifte in Nymphenburg, Haid-
hausen, Bogenhausen, Grifelfing und
im Hofmarkt verkauft. Aus den Zweit-
schonsten der Sorte Ditta macht unser
Kiichenchef Phillippe Larrazet den Herr-
mannsdorfer Kartoffelsalat und unsere
deftige Kartoffelsuppe im Glas.

Da es aber in der Landwirtschaft eben
nicht nur genormte, gleich grofie und
schone Kartoffeln gibt, sondern auch
ganz viele kleine und unformige, gibt es
bei uns noch die Drittschonsten, die Fut-
terkartoffeln.

Das ist aber iiberhaupt nicht schlimm,
denn auf die freuen sich demnéchst unse-
re Schweine, die dann tdglich ihre Ration
geddmpfte Kartoffeln erhalten.

Kartoffeln sind fiir Schweine eine wert-
volle Eiweifdquelle und Sorgen fiir eine
willkommene Abwechslung auf dem
Speiseplan.

So ist alles auf dem Hof gut verwertet —
genau wie es frither einmal war.

Herrmannsdorfer Brithen
warmen von innen

Wenn das Wetter draufBBen
ungemiitlich wird, geht doch
nichts lber eine kraftige
Briihe. Die Herrmannsdorfer
Briihen gibt es als Rinder-,
Gefliigel- oder Gemiisebriihe.
Sie schmecken pur oder ange-
reichert mit unseren Suppen-
einlagen, wie Maultaschen,
Leberknddel, Spinatknodel
oder Speckknédel, auch als
vollwertige Mahlzeit.
Besonders praktisch sind sie
als Basis beim Kochen, die
Alternative zu Instantbriihen,
z.B. zum Abl6schen von
Schmorgerichten oder zum
AngieBen von Risotto.

@ Bier

des Monats

Das Schweinsbrau

Erntedankbier
Eine echte Cuvée — Dunkles und Pils
vereinigen sich zu einem siiffig-voll-
mundigen Bier mit milder Hopfennote
und zart-malzigem Geschmack. Ein
Genuss, den man sich nicht nur nach
der Ernte génnen sollte.
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von Christian Lindner, Koch im Herrmannsdorfer Bistro Viktualienmarkt.
Er freut sich, wenn er Sie mal personlich bekochen darf.

Durch die feine Fettmarmorierung eig-
net sich das Fleisch vom Wagju-Rind

gut abgehangen - hervorragend zum

Kurzbraten.

Fir 4 Personen:

600g Shabu Shabu vom Wagju
(lassen Sie sich von unseren Fach-
kraften an der Fleischtheke beraten)
Kartoffeln

Hokkaido-Kiirbis

Gemiise nach Belieben
Champignons

Zwiebel

frischer Thymian
Knoblauch

frische Petersilie

So wird’s gemacht:
Kartoffeln und Kiirbis in gleich grofie
Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer

Shabu Shabu vom ,Wagju”

wiirzen, frischen Thymian und Knob-
lauchzehen dazu, mit reichlich Olivendl
benetzen und in eine Reine geben. Das

Ganze bei 160°C in den Ofen schieben,
bis die Kartoffeln gar sind.

In der Zwischenzeit das Gemiise wa-
schen, bei Bedarf schilen und schneiden.
Das Gemise (unter Berticksichtigung
der unterschiedlichen Garzeit) nach und
nach in einer Pfanne mit Olivenol bei
mittlerer Hitze garen. Das gegarte Ge-
muse abschmecken, beiseite stellen und
warmhalten.

Das Shabu Shabu Fleisch mit Pfeffer und
Salz wiirzen und ganz wichtig, die Pfan-
ne zuvor erhitzen, Ol hinein geben und
das Fleisch von beiden Seiten kurz an-
braten. Mit einem guten Schuss Balsami-
coessig abloschen, das gegarte Gemiise
zugeben und alles nochmal miteinander
vermengen. Fertig!

Viel SpaB3 beim Nachkochen!

Bio ist nicht schnell und billig

Bio aus industriellen Strukturen erfahrt
zur Zeit viel z. T. berechtigte Schelte.
Bio-Kartoffeln aus Agypten neben deut-
schen Bio-Kartoffeln, gequilte Tiere aus
biozertifizierten Riesenstillen empo-
ren Verbraucher, die im Glauben, Bio
sei artgerechter und nachhaltiger, im
Supermarkt zum teureren Bio-Produkt
greifen. Eins ist nun in der Offentlich-
keit angekommen: Billiges Fleisch be-
deutet qualvolle Tierhaltung, das gilt
fir konventionelle und fiir biologische
Landwirtschaft.

Bio ist in den Sog des Nahrungs-
mittelsystems geraten. Hier be-
stimmen grofle, miteinander
konkurrierende Handelsketten
den Preis auch von Bio-Lebens-
mitteln. Verarbeitende Indus-
triekonzerne geben den eigenen
Preisdruck an die Bauern, bzw.
die Agrarindustie weiter. Geld
verdienen ldsst sich nur noch in
der Masse, 120 000 Eier taglich,
dann bleibt was hdngen! Tiere
werden produziert wie Industrie-
gliter, das geht auch bei Bio nicht
anders, wenn diese Produkte im Super-
markt giinstiger als vom Bio-Bauern an-
kommen sollen.

Trotzdem ist Bio besser! Die biolo-
gische Landwirtschaft ist im Ursprung
eine Bewegung, die frith die Folgen des
agroindustriellen Systems fiir den Bo-
den, das Wasser, die Natur, die Tiere
und den Menschen erkannt hat. Aus-
sterbende Tierarten, zerstorte Boden,
Gift im Wasser und auf den Ackern, Ab-
hangigkeit der Bauern. Sie haben gute
Wege entwickelt, im Einklang mit der

Handgemachte Lebens-Mittel
in Okologischer Qualitit

Viktualienmarkt
Frauenstr. 6, mit Bistro
0Q, Tel. 089/26 35 25

o

HERRMANNSDORFER

Landwerkstatten
mit Hofmarkt
85625 Glonn

Tel. 08093/9094-0

www.herrmannsdorfer.de
glonn@herrmannsdorfer.de

Unsere Geschdéfte in
und um Miinchen

Schwabing
Elisabethmarkt 8
Tel. 089/272 37 44

Augustenstrale 78
Backladen, Wurstbraterei
Tel. 089/57 00 41 01

Sendling, Am Harras 14
Tel. 089/72 01 62 77

Natur den Boden zu bewirtschaften,
Tiere zu halten und gesunde Friichte
anzubauen. Die ersten Pioniere kiim-
merten sich selbst um den Verkauf ihrer
Feldfriichte. Tierische Produkte wurden
in eigenen Kisereien oder vom Metz-
ger aus der Nachbarschaft verarbeitet.
Mit zunehmendem Interesse an 6ko-
logischen Produkten entstanden auch
okologische Industrieproduktionsanla-
gen und alternative 6kologische Han-
delsketten.

Viele Gkobauern kiimmern sich von Anfang an selbst um die Vermarktung
ihrer Produkte. Susanne Schmid, Bio-Gartnerei, Herrmannsdorf

Die grofle Frage ist bis heute, wer die
richtigen Partner fiir den okologisch
wirtschaftenden Bauern und Tierhal-
ter sind. Industrie und Handelsketten
passen nicht wirklich zur Ursprungs-
idee der 6kologischen Bewegung, denn
mit diesen ,Partnern” dominiert das
Prinzip ,immer mehr und immer billi-
ger” — das vielleicht bei Kithlschranken
und Autos fiir alle Beteiligten aufgeht.
Bei Pflanzen, die auf natiirlichem Bo-
den wachsen, und vor allen bei Tieren
muss dieses Prinzip ,mehr, schneller,
billiger” grundsitzlich hinterfragt wer-

Neuhausen
Nymphenburger
StraBe 187

Tel. 089/167 93 15

Haidhausen
Max-Weber-Platz 2
Tel. 089/48 99 73 05

Bogenhausen
Herkomerplatz
mit Bistro + Cafe OQ
Tel. 089/98 10 96 14

Pasing, Pasinger
Viktualienmarkt
Tel. 089/821 13 78

Grafelfing, Bahnhofstr. 7
Tel. 089/89 89 26 82

Denning, WarthestraBe 1
im VollCorner Biomarkt
Tel. 089/93 74 83

Solln, Wolfratshauser Str. 204
im VollCorner Biomarkt
Tel. 089/72 48 35 08

Herrmannsdorfer
Lebens-Mittel auch bei:

den, soll es ehrliches Bio sein! Viele
Oko-Pioniere im Handel und in der
Verarbeitung tun dies und suchen nach
neuen Modellen eines 6kologischen
Nahrungssystems, gute Produkte sind
entstanden, mehr Bauern wirtschaften
okologisch. Es bleibt jedoch die Gefahr,
dass Bio — und das gilt ganz besonders
fir Bio im Discounter oder im Super-
markt — nur ein Abklatsch der konven-
tionellen Produktionsweise ist und so
zum Etikettenschwindel wird.

Fuar uns Herrmannsdorfer
ist der natiirliche Partner des
okologisch wirtschaftenden
Bauern der handwerkliche
Metzger, Backer und Ka-
ser aus der Nachbarschaft
und der Verbraucher di-
rekt, der ehrlichen Einblick
bekommt und durch sein
interessiertes  Einkaufsver-
halten im Dialog den Preis
mitverhandelt. So konnen
wir Tierwohl, natirlichen
Anbau und schonende, na-
turnahe Verarbeitung garan-
tieren.

Sicherlich gibt es auch andere Wege
fir ein neues Okologisches Nahrungs-
system, wo es Bio auch in Supermark-
ten gibt. Das schafft man jedoch nicht
schnell und billig nur durch schar-
fere Richtlinien und Kontrollen. Das
braucht Zeit und das BewufStsein bei
Handlern, Herstellern und Verbrau-
chern: Echtes, ehrliches Bio kann nicht
billig sein und ist nicht in unendlichen
Mengen immer und tiberall zur Verfii-

gung.

Gudrun Schweisfurth

Biomarkt Stemmerhof
Sendling
PlinganserstraBBe 6
Tel. 089/76 70 43 27

Ismaninger Naturkost
Ismaning
MuhlenstraBe2

Tel. 089/96 20 18 60

Biomarkt Griinwald
Griinwald
Marktplatz 1

Tel. 089/649 13 096

Biomarkt Planegg Planegg
MathildenstraBe 1
Tel. 089/8 54 32 84

AB-Kreuz
Miinchen Brunnthal

@ Brot

des Monats

Franzosisches Landbrot

DAS Brot fiir die Liebhaber des

guten, alten Mischbrotes; der Roggen-
anteil halt das Brot langer frisch. 50%
helles Weizenmehl, 50% Roggenmehl
halb ausgemahlen, dazu Natursauerteig
und nur 1% Hefe.

3,

Kase

des Monats

Herrmannsdorfer

Butterkase
Ein Schnittkdse aus unserer hofeigenen
Kaserei. Durch traditionelle Herstel-
lung mit Rohmilch wird er zu einem
besonders hochwertigen Kase mit
vielseitigem Aroma. Ein feiner, buttriger
Geschmack ist ebenso typisch wie eine
leicht sduerliche Note.

& Wein

des Monats

Stidfrankreich
Domaine Soulié
Malbec Monts de
la Grage 2011

Eine alte und wertvolle
franzosische Rotwein-
sorte ist der Malbec.
Normalerweise findet
sich diese Traube in
der Region Cahors und
war berithmt fiir ihre
schwarze Farbe. Was
die Domaine Soulié im
Stiden Frankreichs hier
in die Flasche bringt ist
beachtlich, zumal fiir

diesen Preis!

e0,79

0,75 Liter

AB-Kreuz
Miinchen Ost

Miinchen
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