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Nachkochen und GenielRen

REZEPTE WISSEN
Brotbacken wie frither
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METZGERMANIFEST

nale handwerklich arbeitende Metzger beim

.Meat Summit* auf dem Copenhagen Food &
Cooking Festival das Butcher’'s Manifesto unter
schrieben. Das Manifest fur neue Fleischkultur
vereint die Metzger aus allen Ecken der Welt in
ihren Bemihungen um die Bewahrung alter tra
ditioneller Techniken, natlirlicher Zutaten und
viel Respekt vor dem Tier.

I m August diesen Jahres haben 25 internatio

Jurgen Korber, der in Kopenhagen am Manifest
mitgearbeitet hat, sind zwei Aspekte wichtig: Er
freut sich Uber die coolen Typen aus aller Welt,
oft Quereinsteiger mit Begeisterung, die das
Handwerk authentisch riberbringen und auch
wissen, was im Stall abgeht. Die tragen mehr als
unsere verkndcherten Innungen dazu bei, dass
der handwerkliche Beruf des Metzgers wieder
ein positives Image bekommt und dass das
Handwerk an sich wieder richtig geschatzt wird.
Auch geht es darum, traditionelles Wissen um
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GESCHICHTEN

Neuer Rundweg
durch Obstweide und Symbiose
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die Verarbeitung des ganzen Tieres zusammen
zutragen und weiterzugeben. In den letzten
Jahrzehnten ist so viel verloren gegangen,

z.B. wie man ohne Zusatzsto e arbeitet. Wenn
man sieht, was ein Metzger vor hundert Jahren
kdnnen musste, dann ist das weitaus mehr, als
heute von Auszubildenden erwartet wird. Dieses
Wissen braucht es, wenn man gute und vielfalti
ge Produkte scha en méchte. Nur so kann man
von seinem Handwerk leben — bessere Qualitat
und Vielfalt honorieren die Kunden.

Fur Jirgen ist das der Weg fir eine andere
Zukunft, die kleinere Strukturen unterstitzt.

In Herrmannsdorf haben wir viel gelernt, das
konnen wir weitergeben, damit mehr Landwirte,
Metzger und Verbraucher sich direkt zusam
menschlieBen und ihre Lebens-Mittel produzie
ren. Menschen nden auf diese Weise Arbeit
und Auskommen und haben dabei mehr Spaf3,
weil es befriedigender ist, so zu wirtschaften.

est. 1986
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30 Jahre arbeiten wir Herrmannsdorfer nun

bereits mit vollem Engagement fir die regionale,
gute Bio-Landwirtschaft und fiir das traditionelle
Lebens-Mittel-Handwerk. Wir haben viel erreicht!

Der Startschuss fiel 1986 mit dem Erwerb von
Gut Herrmannsdorf. Betriebsgrunder Karl Ludwig
Schweisfurth setzte auf artgerechte Tierhaltung,
traditionelle Handwerkskunst und regionale
Vermarktung. Dies war der Garant fur den Erfolg
der in den folgenden Jahren entstandenen Werk
statten: Warmfleisch-Metzgerei, Natursauerteig-
Backerei, Naturtrib-Brauerei, Rohmilch-Kaserei,
Spezialitatenkiiche, Wirtshaus zum Schweinsbrau
und Schnapsbrennerei.

»In den letzten beiden Jahrzehnten haben wir
unseren Fokus sehr stark auf die Entwicklung der
Werkstatten in Herrmannsdorf gerichtet. Hier

HUHNERFRIKASSEE

Zutaten fiir 4 Personen:

1 Herrmannsdorfer Suppenhuhn
1 Zwiebel

3 Lorbeerblatter

1/2 Tl schwarze Pfe erkérner
5 Wacholderbeeren

3 Nelken

Salz

Cayennepfe er

Erbsen

Karotten

Knollensellerie

Sellerie

Petersilienwurzel

100 ml WeiRwein

Zucker

2 El Butter

2 El Mehl

Sauerrahm

Zitrone

wird nach traditioneller Handwerkskunst pro-
duziert, die uns ermdglicht, auf eine Vielzahl an
Zusatzstoffen zu verzichten und héchste Genuss
qualitat zu garantieren. Und das gilt nicht nur far
unsere Warmfleisch-Metzgerei sondern auch fir
unsere Vollkorn-Backerei, in der wir mit einem
Natursauerteig arbeiten, der seit Uber 25 Jahren
gefuhrt wird“, so Karl Schweisfurth.

Im Namen unserer Bio-Bauern und Lebens-
Mittel-Handwerker wollen wir uns fir hre Treue
und Unterstitzung bedanken. Wir haben 30
Herrmannsdorfer Klassiker ausgesucht, die wir
Ihnen von 1. bis 30.11.2016 zu sauguten Preisen
anbieten. Wir wiinschen lhnen viel Freude beim
Schmecken und Geniel3en!

lhre Familie Schweisfurth und
alle Herrmannsdorfer

Zubereitung:

Das Huhn zusammen mit den Gewdirzen und dem grob
gewdrftelten Gemuse langsam kochen. Wenn das Gemli
se bissfest ist, entnehmen und kihl stellen.

Das Huhn so lange weiterkochen bis das Fleisch sich
leicht vom Knochen l6sen lasst. Uber Nacht in der Briihe
auskuhlen lassen.

Am nachsten Tag das Fleisch vom Knochen l6sen und
klein schneiden.

Eine helle Mehlschwitze aus Butter und Mehl herstellen.
Mit WeiRwein und der Brihe aufkochen, mit Sauerrahm
abrunden und mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft
abschmecken.

Das gekochte Gemuse vom Vortag mit dem Fleisch in
der SofRe erwarmen und servieren.

He — Schon gewusst?

SCHWESTER EIER
VOM GROSSERHOF

Ab sofort gibt es bei Herrmanns
dorfer nur noch Eier von Hihnern,
bei denen die ménnlichen Kuken
nicht sofort nach dem Schlupf ent
sorgt werden!

Die Eier unseres Zweinutzungs
huhns erflllen diese Bedingung
zwar schon seit 2008 — die Produk
tion reicht aber nicht aus, um den
gesamten Bedarf zu decken.

Der Grosserhof, mit dem wir schon
lange eine ,Geflugelpartnerschaft*
pflegen, bezieht seit neuestem
seine Legehennen aus einem Pro
jekt, bei dem die mannlichen Kiiken
— die Bruder der spateren Legehen
nen — grofl3gezogen und erst spater
geschlachtet werden. Folgerichtig
heil3en diese Eier ,Schwester-Eier*!

Dieses Projekt unterstutzen wir
doch sehr gerne!



ahungen durch unverdaubare
ucker lassen sich durch langere
ehzeit beim Teig verringern /

Studie der Universitat Hohenheim im
L~Journal of Functional Foods*

Mittlerweile leiden 12 Prozent der
Deutschen unter dem Reizdarm-Syn
drom nach dem Essen von Brot. Nor
males Brot |6st bei ihnen teils schwere
Blahungen aus. Essen sie dagegen Brot
aus den Urgetreiden — Einkorn, Emmer,
Dinkel und Durum, berichten Reiz
darmpatienten Ubereinstimmend, dass
es ihnen besser geht. Als mogliche
Ausléser der Leiden gelten FODMAPs
(fermentierbare Oligo-, Di- und Mo-
nosaccharide sowie Polyole). Das sind
Zucker, die aus 1 bis 14 Zuckermolekl
len bestehen und im Dinndarm nicht
ausreichend abgebaut werden kénnen.
Daher gelangen sie unverdaut in den
Dickdarm und kénnen dort Probleme
verursachen. Fructane sorgen dafr,
dass sich groRe Mengen Wasserstoff,
Kohlendioxid und Methan bilden. Die
Gase blahen den Darm auf und berei
ten grof3e Schmerzen.

Analyseverfahren bestimmt Zucker -
anteile in Getreidemehlen

Die Tatsache, dass jeder Deutsche 80
kg Brot im Jahr zu sich nimmt, war
Grund genug fur die Hohenheimer
Forscher Prof. Dr. Dr. h.c. Reinhold
Carle und PD Dr. Friedrich Longin mit
ihren Teams herauszufinden, wie viele
FODMAPs die verschiedenen Getrei
desorten enthalten. (...)

Das Uberraschende Ergebnis: Einkorn
enthélt sogar mehr FODMAPs als Brot
weizen. In Emmer, Dinkel und Durum
sind sie zwar in geringerer Menge
vorhanden, aber nicht in dem Male,

BROT DES MONATS

Mit Leinsaat, Sesam, Sonnenblumenkernen.
Die Saaten bringen Vielfalt in unsere Ernah

rung, Magen und Darm freuen sich.
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Wissenswertes

BROTBACKEN WIE FRUHER

dass sich daraus die von vielen Reiz
darmpatienten berichtete Linderung
erklaren lasst.

Analyse der Teigbereitung — langere
Gehzeit verringert FODMAPs

Die Forscher untersuchten darum im
nachsten Schritt die Teigbereitung. Sie
analysierten aus den Getreidemehlen
bereitete Teige nach einer, zwei, vier
und viereinhalb Stunden Gehzeit.

Die hochsten Gehalte an FODMAPs
wiesen die Teige bei allen Getreidesor
ten nach einer Stunde auf (...) Nach
viereinhalb Stunden waren selbst

im Teig aus Brotweizen nur noch 10
Prozent der niedermolekularen Zucker
enthalten. Die Getreidesorten selbst
sind also nicht entscheidend, sondern
vor allem die Art der Teigbereitung.

Herrmannsdorfer

Hofkéase
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KASE DES MONATS

Aus bester, unbehandelter Milch, von artge
recht gehaltenen Kiihen aus dem benachbarten
Antersberg. Die Veredelung mit Rotkulturen
sowie die Reifung im Kellergewdlbe verleihen
dem Hofkase sein besonderes Aroma.

Ein regionales Schmankerl aus Meisterhand!

Haufig seien es kleine, traditionell
arbeitende Backereien, die Produkte
aus Urgetreiden herstellen,,Die in
der Regel langsamere Brotbereitung
im traditionellen Backerhandwerk
sorgt daflr, dass die Beschwerden
verursachenden Bestandteile im Brot
bis zum Backen bereits abgebaut
sind“, erklart Prof. Dr. Dr. h.c. Carle.
.GroBbackereien dagegen backen
ihre Teiglinge meistens bereits nach
einer Stunde Gehzeit. Das ist der
Zeitpunkt, an dem nach unserer Ana-
lyse die meisten FODMAPs im Teig
enthalten sind.”

Und PD Dr. Longin von der Landes
saatzuchtanstalt erganzt: ,Nicht der
Weizen selbst erscheint uns als unver
traglich, sondern die Art und Weise,
wie wir daraus Brot bereiten, tragt zu

Angebot bis . November

dessen Vertraglichkeit bei. AuRerdem
entfalten sich die Aromen besser. Eine
langsamere Teigbereitung erhoht die
Brotqualitat.”

Mehr Eisen und Zink durch den
Abbau von Phytaten

Zudem ist seit langerem bekannt: Auch
Phytate werden bei langerer Teigfuh
rung abgebaut. Sie binden die beiden
Spurenelemente Eisen und Zink. Sind
die Phytate abgebaut, ist mehr Eisen
und Zink fir den menschlichen Kérper
verfugbar. Vieles spricht somit fir den
aktuellen Trend des ,Slow Baking"“,
der dem Teig eine langere Reifezeit
erlaubt.

Aus der Webseite der Uni Hohenheim

Text: Topfer

WEIN DES MONATS

St. Chinian
Rouge

Languedoc, Domaine
Soulié

Ein Klassiker im Sortiment
der Herrmannsdorfer ist
der Saint-Chinian Rouge
der Domaine Soulié aus
dem Languedoc im Stiden
Frankreichs.

Karge Boden, warmes
Klima und hochwertige
Rebsorten ergeben einen
dunklen Wein, dessen be
tonte Frucht an Waldbeeren
und Kirsche erinnert.

, Liter — ,
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He — Essen ist fertig!

UNSER 15 MINUTEN
REZEPT TIPP!

Ofenkirbis mit Bauernschwarze, Zutaten fir 4 Personen:
Ein kleiner Hokkaidokurbis, 2 Bauernschwarze, 1 Zwiebel,
1 Knoblauchzehe, 1 Bund glatte Petersilie

Zubereitung: Zwiebel und Knoblauch fein hacken und in eine
Auflaufform geben. Den Hokkaidokirbis entkernen, in Stiicke
schneiden und ebenfalls dazugeben. Alles mit Pfeffer und Salz
wiirzen, etwas Ol darlber traufeln und bei 220° C fir 15 Miau

ten in den Ofen. Die Bauernschwarze in 1-2 cm dicke Scheiben
schneiden und nach der Halfte der Garzeit Gber den Kiirbis
verteilen. Wer gerne eine Beilage dazu haben mdéchte, kann in der
Zwischenzeit das Wasser fiir die Gnocchi aufsetzen und diese ,Al
dente“ kochen oder in der Pfanne anbraten. Die frisch gehackte

glatte Petersilie daruber und abschmecken. Fertig!

He — Was geht?

DIE KAFFEEROSTEREI

Die Ka eerdsterei Merchant & Friends feierte heuer am Erntedankfest ihren 7.
Geburtstag. Was einst klein in der Ostscheune begann, ist heute eine Kapazitat

in allen Gassen des Ka ees. Hier entstehen nicht nur die bekannten grandiosen
Bio-Ka ees und Bio-Espressomischungen. Jedes Wochenende 6 net auch das
Werkstatt-Café, der frisch gebackene Kuchen und schén zubereitete Ka ees flihren
nicht selten auch mal zu Schlangenbildung an der Espressobar. Fir ambitionierte
Baristi und den professionellen Gastronomen gibt es auf3erdem Technik in Form
von edlen Espressomaschinen und passendem Zubehor mit bester Beratung und
eigener Werkstatt. Warum der Ka ee bei den Jungs und Madels von Merchant &
Friends so gut ist, beantworten sie einhellig: ,\Weil wir Bock drauf haben!“. Diese
Philosophie ist deutlich im neuen Logo und den neuen Ka eetiiten zu erkennen, die
sich Merchant & Friends zum 7. Geburtstag geschenkt haben.
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Hier nden Sie unsere
Herrmannsdorfer Lebens-Mittel

Viktualienmarkt
FrauenstraBe , mit Bistro
Tel.

Schwabing
Elisabethmarkt
Tel.

Sendling
Am Harras
Tel.

Neuhausen
Nymphenburger Stral3e
Tel.

Haidhausen
Max-Weber-Platz
Tel.

Bogenhausen
Herkomerplatz, mit Bistro
Tel.

Pasing
Pasinger Viktualienmarkt
Tel.

Denning, im VollCorner Biomarkt
WarthestralRe
Tel.

Gauting, im VollCorner Biomarkt
Leutstettener StralRe
Tel.

Solln, im VollCorner Biomarkt
Wolfratshauser Straf3e
Tel.

Herrmannsdorfer
Lebens-Mittel auch bei:

Sendling, Biomarkt Stemmerhof
Plinganserstralie
Tel.

Ismaning, Ismaninger Naturkost
BahnhofstraRBe
Tel.

Grinwald, Biomarkt Griinwald
Sudliche Munchener StraBe a
Tel.
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nn gegen Abend die letzten
Wonnenstrahlen durch die Aste
blinzeln, lohnt sich der kurze

Spaziergang durch Obstweide und Sym
biose besonders. Er beginnt gegenuber

von den Schweinestallen auf der ande

ren Stral3enseite (s. Beschilderung).

Hinter dem He-Metalltor des Kiinstlers
Hans Gottwald betritt man die Obstwet
de. Die Legehennen gackern zwischen
den Obstbdumen und Hecken, gut
bewacht von stolzen Hahnen, die ab und
an mal versuchen, einen Besucher zu
vertreiben.

Herrmannsdorfer Landwerkstatten
Herrmannsdorf , Glonn

Tel. . -

Hofmarkt : Tel. . -

Wirtshaus: Tel.
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RUNDWEG

Rechts vom Weg tauchen am Ende der
Obstweide die Entenstélle auf. Wer
Gluck hat, sieht, wie die 300 Enten ge
meinsam wie auf geheimen Befehl zum
nahegelegenen Teich watscheln und
dort ein genissliches Bad einnehmen.
Der 500 gm groRe Naturteich wurde im
letzten Sommer extra fir die Enten aus
dem vorhandenen Lehmboden angelegt.
Verlasst man die Obstweide am Ende,
Uberquert die grofRe Strafle und lauft
durch den Wald, dann sieht man die
Schweinen, Ochsen, Masthuhner und
Schafe auf der GroRen Symbiose ganz
nah.



