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Ochsenleberpaté — die Kiir der Metzgerkunst

Ihren Ursprung haben die Pasteten in
Frankreich. Eine jahrhundertelange Tra-
dition, die viel handwerkliches Geschick
und Liebe zum Detail erfordert. Insbe-
sondere die mitgebrachten Gewiirze aus
der ,neuen Welt”, verleihen den Pasteten
damals und heute, ein ganz besonderes
Geschmackserlebnis.

In der Vorweihnachtszeit und zu den
Festtagen konnen Sie auch bei uns in
Herrmannsdorf kulinarisch wieder aus
dem Vollen schopfen. Ganz besonders
ans Herz legen mochten wir Thnen unse-
re Ochsenleberpastete im feinen Speck-
mantel.

Aus Rindfleisch und Schweinespeck wird
ein feines Brithwurstbrit gekuttert und

Ochsenleberpastete als festliche Vorspeise mit
Orangenscheiben und Feldsalat ... hmmmh

etwa 15 Prozent frisch gemahlene Rin-
derleber untergehoben, mit Rostzwiebeln
verfeinert und einer raffinierten Wiirze
aus Muskatbliite, Ingwer und Kardamom
abgerundet. Zum Schluss noch etwas Zi-
trone und Honig - fertig ist die Pasteten-
masse.

Dann werden die Terrinenformen hauch-
diinn mit vorgebrithtem Speck ausgelegt,
das Brit eingefiillt und mit Speckstreifen
bedeckt. Die Formen mit einem Deckel
verschlossen, mit Klammern fixiert und
nun behutsam gebriitht, genau so lange,
dass die Pastete schnittfest, aber nicht zu
hart ist.

In diinne Scheiben geschnitten kommt
das feine Rinderleberaroma besonders
gut zur Geltung!

Die grof$e Weide im Winter

Zwischen Bewegungsfreiheit und Versinken im tiefen Schlamm - die Suche nach dem rechten Weg

Wenn man um diese Jahreszeit auf die
grofle Weide geht, befallen einen sehr
zwiespaltige Gefiihle.

Man schmunzelt iber die grofie Schwei-
neherde, die wie auf geheimen Befehl ihre
grofde Runde tiber die Weide dreht. Immer
wieder erstaunlich auch, wie die Schweine
beim Wiihlen in der nun richtig tippigen

Matsche geniisslich schmatzen und richtig
fressen. Man sieht: das ist gute Erde, kein
Dreck fiir die Schweine. Rudolf Senken-
bergs Schwarmen tiber die Lebendigkeit,
die Fitness der Weideschweine, tiber Mus-
kelaufbau und Herz-Kreislaufstabilitit,
die ihn nach bald 30-jahriger Erfahrung
sehr {iberraschen, klingt im Ohr, wenn
man diese lebensfrohen Tiere beobachtet.

Geht man jetzt nach einigen frostigen und
feuchten Tagen etwas niher zu den Stil-
len und zum Futterplatz, dann ist man
sich nicht mehr so sicher, wie froh diese
Schweine sind, wenn sie im Schlamm
recht tief einsinken auf dem Weg dorthin.
Bei Frost entsteht eine diinne Eisschicht,
die teilweise einbricht und dabei die Kno-
chel doch ziemlich beeintrachtigt.

Die Schweine bewegen sich dann nur
noch sehr langsam und vorsichtig.

Wir haben diskutiert und tiberlegt, wie es
unseren Schweinen wohl am wohlsten ist,
und sind zum Schluss gekommen, dass
wir in diesem Jahr bis Weihnachten un-
sere grofde Weide fiir die Tiere schliefRen
und diesen - sofern noch nicht geschlach-
tet — ein gutes Ausweichquartier anbieten.
Im Frithjahr fangen wir auf einer neuen
Weide wieder an.

Wir merken an diesem Beispiel, wie wich-
tig es ist, die Tierhaltung immer wieder
auf den Priifstand zu stellen, indem wir
die Tiere gut beobachten. Die Diskussion
dartiber bringt uns in unserem Grundan-
liegen des Tierwohls weiter.

Fiir Sie als Kunden bedeutet das: www.-
Koteletts vom Weideschwein gibt es erstmal
nur noch bis Silvester, dann wieder im Mai.

Das Beste vom Rind als

Festtagsbraten

Am Knochen gereift ("dry
aged") sind die Fleischteile
Rib-Eye, Cote de Boeuf, Lende,
Portherhouse oder T-Bone
besonders zart und geschmack-
voll. Ob als Steak im kleinen
Kreis oder als guter Braten

fiir die grofde Familie - das ist
etwas Besonderes fiir das Fest.
Ein gutes Rezept fiir das Cote
de Beeuf als "Konig der Bra-
ten" finden Sie im "Buch vom
guten Fleisch" von Karl Ludwig
Schweisfurth und

auf unserer

Internetseite.

@ Brot

des Monats

Stiick/750g

4,29
Dinkel-Kamut-Brot

60% Kamut, 40% Dinkel, dazu Dinkel-
Sauerteig, Trinkwasser, Meersalz und
sonst nichts.

Der leicht stifSliche Geschmack und die
Leichtigkeit des Brotes kommt von der
alten Hartweizensorte Kamut.
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von Franz Zauner, Koch im Herrmannsdorfer Bistro Bogenhausen.
Er freut sich, wenn er Sie mal personlich bekochen darf.

Steak aus dem Cote de Boeuf

Zutaten fiir 4 Personen:

Etwa 800 g bis 1 kg Cote de Boeuf
500 g festkochende Kartoffeln

500 g Petersilienwurzel

800 g Spinat

2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 kleine Stange frischer Meerrettich
Muskat

Zubereitung: Spinat putzen, waschen
blanchieren, anschlieflfend gut ausdrii-
cken. Die Kartoffeln und Petersilien-
wurzeln schidlen. Die Kartoffeln mit der
groben Seite der Vierkantreibe raspeln,
die Petersilienwurzel mit der feinen Sei-
te reiben. Die Kartoffeln auspressen und
beides in eine Schiissel geben, mit Pfef-
fer, Salz und Muskatnuss wiirzen. Nach
Belieben grofie Rostis in einer beschich-
teten Pfanne in Ol goldbraun herausbra-

e

Endlich ist es soweit! Fiir das Projekt
Herrmannsdorfer Landhuhn ist die Ein-
weihung des Geflugelschlachtraums am
17. November 2013 ein richtiger H6he-
punkt oder so etwas wie die Kronung!
Sechzig Darlehensgeber
wollten sich dieses Ereig-
nis nicht entgehen las-
sen, ihnen gratuliert Karl
Schweisfurth zusammen
mit Florentine Rapp, die
das Projekt betreut. Nach
dem Anstoflen und offizi-
ellen Durchschneiden des
Bandes fithren die beiden
durch die drei kleinen
Rdaume, die inklusive der
Kithlung gerade mal 50
gm umfassen, und erlau-
tern die Schlachtung der
Tiere. Einmal die Wo-
che soll hier geschlachtet
werden, ungefihr jeweils
70 Tiere. Zweimal wurde
schon geschlachtet und
alle Beteiligten sind froh dariiber, dass
alles so gut ablautft.

Die Hithner und Enten werden am
Abend im Dunkeln aus den Stillen ge-
holt. Ganz frith morgens werden diese
einzeln elektrisch betdubt. Keine Flief3-
bander, die im Sekundentakt bedient
werden miissen! Nur fiinf oder sechs
Tiere im Schlachtraum. Der Raum zum
Ausnehmen gleich nebenan, ebenso
der Kithlraum. Am ndchsten Tag wird
zerlegt, verpackt und kurz darauf in die
Geschifte ausgeliefert. Direkter geht es
nicht.

ten und im vorgeheizten Backofen auf
der unteren Stufe bei 120°C warmhal-
ten. Das Cote de Boeuf mit Pfeffer und
Salz wiirzen, in einer Pfanne von beiden
Seiten gut anbraten und auf dem Back-
ofenrost tiber die Rostis in den Ofen

Mit dem Gefliigelschlachtraum schlief3t
sich der Kreis, der vor drei Jahren mit
dem Beginn des Herrmannsdorfer Land-
huhnprojekts begonnen hat. Uber 500
Landhuhn-Freunde finanzierten seither

Florentine Rapp und Karl Schweisfurth mit Darlehensgebern bei der Er6ffnung

in Form von Darlehen den Kiikenpavil-
lon, mobile Stille fir die grofie Weide,
die Eierpackstelle und nun auch den Ge-
fliigelschlachtraum. Von Anfang an war
allen klar: Wer Nutztiere hilt, tragt auch
die Verantwortung dafiir, dass sie acht-
sam getOtet werden.

Mit dem Landhuhn-Projekt gehen wir
grundsdtzlich neue Wege: Wir stiitzen
uns ausschlief}lich auf traditionelle
Zweinutzungsrassen, bei denen die
Hennen Eier legen und die mannlichen
Tiere gut Fleisch ansetzen. Unsere Tiere
werden auf dem eigenen Hof selbst ver-
mehrt. Wir sind unabhingig von Kon-

schieben. Die Garzeit des Fleisches ist
abhingig von der Dicke des Fleischs-
tiickes. (In diesem Rezept war das Fleisch
gute zwei Zentimeter stark und etwa 10
Minuten bei 120 Grad im Ofen).

In die selbe Pfanne etwas Butter hinzufii-
gen, den gehackten Knoblauch und die
geschnittenen Zwiebeln darin andiinsten,
den Spinat hinzufiigen, mit Salz, Pfeffer
uns Muskat wiirzen und je nach Gusto
mit etwas Brithe oder Sahne angiefien.
Zum Schluss den frischen Meerrettich
schilen, fein reiben und zum Fleisch rei-
chen. Viel SpaB beim Nachkochen!

Selbstverstindlich konnen Sie diese
Art der Zubereitung auch bei anderen
Steaks, wie Lende, T-Bone und Port-
herhouse anwenden, und die Gar-
zeit im Ofen entsprechend anpassen.

Eroffnung des Gefliigelschlachtraums

zernen und konnen alles selber machen.

Wir sammeln unsere eigenen Bruteier,

briiten diese am Hof aus und ziehen un-

sere Hithner selber grofd. In den mobi-

len Stéllen fiir maximal 300 Tiere haben
die Landhiithner immer Zu-
gang zu frischem Gras. Die
Eier- und Mast"leistung"
der Herrmannsdorfer
Landhithner kann mit den
Industriehybriden  nicht
mithalten. Dafiir wissen
wir, woher unsere Eier und
unser Fleisch kommen -
nicht aus Hybridzucht, die
Kiiken totet, sondern wirk-
lich alles direkt vom Hof
und aus einer Hand!

Eier, Brathithner und Sup-
penhiihner haben tibrigens
eine Geschmacksqualitit,
die ihresgleichen sucht.
Unter Kennern ist dieses
Huhn das beste, was man
in Miinchen bekommen kann. Ein Ge-
schmack, den viele schon fast vergessen
haben!

Das Projekt Herrmannsdorfer Land-
huhn ist moglich, weil es aufgeweckte
Menschen gibt, denen die Hithner am
Herzen liegen. Sie sind bereit, fiir Ei und
Hithnerfleisch mehr zu bezahlen, weil
sie wissen, dass ihre Produkte zwar nicht
billig sind, dafiir aber ihren ganz beson-
deren Wert und Geschmack haben.

Gudrun Schweisfurth

Handgemachte Lebens-Mittel
in Okologischer Qualitit

oQ

HERRMANNSDORFER

Landwerkstatten
mit Hofmarkt
85625 Glonn

Tel. 08093/9094-0

www.herrmannsdorfer.de
glonn@herrmannsdorfer.de

Unsere Geschéfte in
und um Miinchen

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

Schwabing
Elisabethmarkt 8
Tel. 089/272 37 44

AugustenstraBe 78

Backladen, Wurstbraterei

Tel. 089/57 00 41 01

Sendling, Am Harras 14

Tel. 089/72 01 62 77

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

Gréfelfing
BahnhofstraBe 7
Tel. 089/89 89 26 82

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

Gauting

Leutstettener StraBe 2
im VollCorner Biomarkt
Tel. 089/89 54 35 03

Solln

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

Herrmannsdorfer auch bei

Biomarkt Planegg
Planegg, Mathildenstr. 1
Tel. 089/8 54 32 84

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

Ismaninger Naturkost
Ismaning, Bahnhofstr. 9
Tel. 089/96 20 18 60

Biomarkt Grinwald
Griinwald, Marktplatz 1
Tel. 089/649 13 096

AB-Kreuz
Miinchen Brunnthal

@ Bier

des Monats

Das
Schweinsbrau
Weihnachtsbier
ist ein typisches
Festbier. Die Zugabe
von dunklem Malz
verleiht ihm seinen
kraftigen, vollmun-
digen Geschmack.
Zusammen mit
einer feinen Hop-
fengabe ergibt es
genau das richtige
Bier - nicht nur fur
festliche Tage.

Kase

des Monats

3,

Walnusskase

Der Walnusskise von den Késerebellen
ist ein cremig zart-schmelzender Rahm-
kédse mit vielen knackigen Walnussstiick-
chen. Die Osterreichische Kaserei blickt
auf eine 150 Jahre alte Tradition zuriick
und kast demnach ausschliefilich mit
tagesfrischer Heumilch. Eine Reifezeit
von 3 Monaten verleiht dem Kise sei-
nen mild-nussigen Geschmack!

& Wein

des Monats

Marken/Ciu Ciu
Rosso Piceno
Superiore Gotico
2009

Ein erstklassiger Rosso
Piceno aus der Region
Marken, mit dunkler
Farbe und fast ,flei-
schiger” dunkelroter
Frucht, geprigt von
aromatischen Nuan-
cen, die an Pflaume
und Kirsche denken
lassen. Ein bemer-
kenswerter Rotwein
fir lange Abende und
die Festtage!

€9,95

0,75 Liter

AB-Kreuz
Miinchen Ost

Miinchen
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