Handgemachte Lebens-Mittel in 6kologischer Qualitdt

Ausgabe 135: November/Dezember 2017

REZEPTE

Zum Sammeln,
Nachkochen und Genieflen

Wissenswertes - Kulinarisches - Inspirierendes - Erzéihlenswertes

10 Jahre Herrmannsdorfer Rohmilchkéserei
Hubert Stadler

WISSEN GESCHICHTEN

Grunz, grunz - muh, muhhh!
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DAS HERRMANNSDORFER WINTERPROGRAMM

uch wenn die Tage nun kiirzer werden - in Herrmannsdorf gibt es

deshalb nicht weniger zu erleben. In der kalten Jahreszeit ist bei uns

fiir Grof und Klein einiges geboten, denn wir haben uns wieder viel
ausgedacht. Der Glithwein und Kinderpunsch, den es an den Advents-
wochenenden am Info Cube zu den Offnungszeiten zum Aufwirmen nach
dem Rundgang iiber den Hof gibt, ist dabei nur das Tiipfelchen auf dem i.

ERLEBNIS IM FREIEN

Auch in diesem Jahr bringen wir Herrmannsdorf zu St. Martin mit vielen
bunten Laternen zum Leuchten. Ganz traditionell folgen wir St. Martin auf
dem Ross und feiern im flackernden Lichtermeer die kleinen Gesten grofer
Menschlichkeit. Am Ende des Umzugs erhilt jedes Kind eine Martinsgans
aus der Backerei.

Stimmungsvoll wird auch der Winterspaziergang mit Laternen und Gliih-
wein sein. Zu dieser Hoffithrung der besonderen Art startet unser Hoffiihrer
mit Thnen in den Abend und ldsst Herrmannsdorf mit Laternen erleuchten.
Danach geht es zum Aufwérmen in unser Wirtshaus, auf ein Glas Glithwein
oder Kinderpunsch.

GENUSS IN DER HANDWERKSTATT
Aus dem Bann tritber Herbst- und kalter Wintertage entfithrten uns schon

immer heifle Siiflspeisen und der Geschmack von Gewtirzen aus fernen
Landern. Und auflerdem: Was gibt es Schéneres, als die Vorweihnachtszeit
gemeinsam mit der Familie oder Freunden zu verbringen und Leckereien in
der Kiiche selbst zu machen.

In unserer Handwerkstatt bieten wir verschiedene kleine Workshops an, bei
denen jeder mit anpacken kann. Dass dabei vom Marzipan, iiber die Butter
bis hin zur Vanillesauce alles frisch und selbst gemacht wird, ist Herr-
mannsdorfer Gebot.

— Weihnachtsbackerei fiir Kinder

— Weihnachtsbackerei mit Marzipan

— Land-Erlebnis-Fithrung

— Apfelstrudel mit Vanillesauce

— Buttern und Backen: Winterlich gewiirzte Butter und Rosinensemmeln

— Bratapfel mit Marzipan und Vanillesauce

Alle Termine und Einzelheiten zu den Veranstaltungen finden Sie in
unserem gedruckten Veranstaltungskalender und auf unserer Webseite
herrmannsdorfer.de

Herrmannsdorfer Landwerkstétten

est. 1986



Sammelrezept Nr. 135 « Ein wunderbares Rezept von Franz Zauner Koch im Herrmannsdorfer Bistro Bogenhausen

LAMMKRONE MIT KARTOFFEL-KURBIS-GRATIN, BOHNEN UND PILZEN

Fiir 4 Personen:

Rezept fiir 4 Personen:
1 kg Lammkrone
1 kg Kartoffeln ,,Ditta“

200 g Schalotten
500 g griine Bohnen
250 g Egerlinge

2 Becher Sahne

500 ml Milch

1 Dose Schéltomaten

POKELSALZ IN HERRMANNSDORF

Wir werden immer wieder gefragt, warum wir
in manchen Wiirsten Pékelsalz verwenden,
obwohl wir uns so dezidiert gegen chemische
Zusatzstoffe aussprechen.

Es ist richtig: Durch unsere Warmfleischverar-
beitung kénnen wir auf kiinstliche Phosphate
und Citrate verzichten. Geschmacksverstarker,
Gewtlirzmischungen, Stabilisatoren oder Emul-
gatoren haben nichts in unseren Werkstatten
zu suchen!

Uber Pékelsalz haben wir viel diskutiert. Wir
verstehen uns in der Herrmannsdorfer Metzge-
rei auch als Bewahrer eines Wurst-Kulturerbes.
Die vielfaltigen Wurst- und Schinkensorten,
die iiber Jahrhunderte speziell in Europa von
vielen Metzgern kreiert wurden, méchten wir
erhalten oder wieder zum Leben erwecken.

Das Pékeln von Fleisch und Wiirsten diente
frither iberwiegend der Haltbarmachung - es

ist aber auch verantwortlich fiir den charak-
teristischen Geschmack und das spezifische
Aussehen einer Wurstsorte. Ein Kochschinken
ist nur ein Kochschinken, wenn er Pékelsalz
erhilt, ansonsten ist er einfach ein kalter
Schweinebraten. Eine Lyoner, Wiener oder ein
Kassler bekommen durch Pékelsalz die charak-
teristische rétliche Farbe und den typischen
Geschmack.

Ubrigens: Wir verwenden nur die Halfte der
zuldssigen und iiblichen Menge an Pékelsalz.

Wir iiberlassen die Entscheidung Pro/Contra
Pékelsalz unseren Kunden. Wir bieten viele
Waurstsorten an, die kein Pdkelsalz bend&tigen.
In unserer Wurst- und Schinkenbroschiire, die
in unseren Geschéften ausliegt und auf un-
serer Webseite hinterlegt ist, sind alle Zutaten
aufgefiihrt.

300 g Kiirbis ohne Kerne

Rotwein, Butter, Salz, Muskat,
Knoblauch, Rosmarinzweig

Zubereitung:

Etwa 50 g Schalotten in Butter andiinsten, mit Sahne und
Milch aufgiefien. Die Kartoffeln schilen und fein hobeln, in
die heifie Sahnemilch geben, kurz aufkochen bis die Milch
bindet. Den Kiirbis fein schneiden und unter die Kartoffeln
mischen. Mit Salz, Muskat und Knoblauch abschmecken.
In eine Auflaufform umfiillen und im Backofen bei 180°
Ober-Unterhitze fertig garen. Das Lamm wiirzen und den
Rosmarinzweig in die Mitte stecken. In der Pfanne in Ol
anbraten, Schalotten halbiert dazu und mit den Schiltoma-
ten bei 180° Ober-Unterhitze min. ca. 45 Min. in den Ofen.
Etwa 10 Min. vor Ende der Garzeit mit Rotwein abléschen.
Die Sauce mit etwas Butter binden. Die Bohnen putzen und
in Salzwasser ohne Deckel ca. 8-10 Min. weich blanchieren.
Mit kaltem Wasser abschrecken. Die Pilze halbieren, in Ol
und Butter ca. 1 Min. anbraten. Bohnen zugeben alles gut
heifl werden lassen. Mit etwas Salz abschmecken - fertig
ist das Gemiise.

Tipp: Das Gratin vorher fertig machen, 10 Min. vor dem
Servieren zur Lammbkrone in den Ofen, so ist alles mitein-
ander heifd und fertig. Die Lammkrone aufschneiden und
genieflen.

He — Schon gewusst?

Unsere Kartoffelernte war
spitze. Die Sorte ,,Ditta“
eignet sich hervorragend fiir
Kartoffelsalat. Sie kénnen
Herrmannsdorfer Kartoffeln

in all unseren Lidden im 2 kg
Sack fiir 5,49 € erwerben.




Wissenswertes

10 JAHRE DORFKASEREI HUBERT STADLER IN HERRMANNSDORF

as zehnjihrige Jubildium nehmen

wir zum Anlass fiir ein Gesprich

mit Hubert Stadler. Es ist be-
wundernswert, was der Kisermeis-
ter und Unternehmer seit 2007 mit
seiner Dorfkiserei in Herrmannsdorf
aufgebaut hat. Angefangen mit 300
kg Kése in der Woche produziert er
inzwischen wéchentlich ca. 1200 kg
Kise zusammen mit einem stattlichen
Team von sieben Mitarbeitern, drei
Vollzeitkrifte, drei Teilzeitkrifte und
ein Auszubildender.

Wir sprechen iiber seine Arbeit und
dariiber, was ihm in diesen 10 Jahren
besonders wichtig geworden ist.

DIE BAUERN

Die Milch fiir den Kise bekommt
Hubert Stadler vom elterlichen Hof,
der mittlerweile von seinem Bruder
Josef Stadler gefiihrt wird, und von
seinem Nachbarn Toni Daxenbichler
aus Antersberg ca. 10 km weg von
Herrmannsdorf. Manchmal liefert auch
Leonhard Neuner aus Stroblberg seine
Milch in die Dorfkéserei. Aus der Zie-
genmilch von der Familie Viehhauser
aus Hopfen bei Hohenthann verar-
beitet Hubert Stadler inzwischen ein
sehr beliebtes Ziegenkésesortiment.
Insgesamt sind es 20 verschiedene
Kisesorten, die in der Herrmanns-
dorfer Dorfkiserei entstehen, alle aus
Rohmilch.

DIE KUNDEN

Hubert Stadler hat sich in den 10 Jah-
ren neben Herrmannsdorfer (ca 20%)
einen verlasslichen Kundenstamm
aufgebaut. Es sind Bioldden, Hofldden
oder inhabergefithrte Supermérkte in
der Region. Der Kése wird abgeholt in
der Késerei oder Hubert Stadler fahrt

BROT DES MONATS

Holzofenbrot

Wir backen das Holzofenbrot im doppel-
stéckigen Steinofen, geheizt mit Buchenholz

aus dem Herrmannsdorfer Wald.

750g € 3,59

Angebot bis 30. November
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die Bestellungen selbst aus, um per-
sonlich mit den InhaberInnen und den
VerkiduferInnen zu sprechen. Dieser
Kontakt mit den Kunden ist ihm sehr
wichtig. Er hért dabei, was die Konsu-
menten wiinschen oder wo sie unzu-
frieden sind. Vier bis fiinf Personen
verkaufen regelméafig seinen Kése auf
Wochen- und Jahrmérkten.

Seit 2008 betreibt er einen eigenen
Kiseladen in der Burgstrafle 11 in
83104 Biberg, der am Wochenende
gedffnet hat und nur den eigenen Kése
anbietet. Mit diesem Laden wollte er
seinem Kése sozusagen eine Heimat in
der Heimat geben, damit die Menschen
in der unmittelbaren Umgebung sein
ganzes Késesortiment kennenlernen
kénnen. Hier ist tibrigens der Name
Burgkése entstanden - der Lieblings-
kése vieler Kunden in Biberg.

Das Herrmannsdorfer
Kiase-Klassiker-Trio

Alter Bergkise

Alter Herrmannsdorfer 100g € 2,99
Angebote bis 30. November

KASE DES MONATS

Junger Bergkise

HEUMILCH

Als Unternehmer bleibt Hubert Stadler
immer in Bewegung. Seine Vision fiir
die Zukunft hat er nicht nur klar im
Blick, sondern bereits umgesetzt. Der
erste Kise aus Heumilch, die sein
Bruder nach einer lingeren Umstruk-
turierungsphase liefert, liegt bereits
im Reifekeller der Késerei und wird im
nichsten Jahr zusammen mit einem
weiteren Heumilchkésesortiment in
den Késetheken liegen. Aktuell sind
Bergkése und Alter Herrmannsdorfer
aus Heumilch hergestellt. Und er hat
noch weitere gute Ideen, auf die wir
gespannt warten.

UNTERNEHMER SEIN

Warum ihm das so wichtig sei, dieser
Dreiklang von Bauer - Handwerker -

Verbraucher, frage ich Hubert Stadler
am Ende des Gespréchs. Es gehe da-

100g € 1,79

100g € 2,49

rum, dass wir mehr miteinander statt
iibereinander reden und dass wir ver-
stehen, was jeder zum Ganzen beitragt.

Um nochmal auf das Wort Wert-Schép-
fung zurtickzukommen - viele Werte
werden geschaffen bei dieser Art des
Wirtschaftens, wie es uns Hubert Stad-
ler vorlebt: Die Partnerschaft zwischen
Bauer und Handwerker, das Gespriach
mit dem Verbraucher, sinnstiftende
Arbeit und bauerliche Landwirtschaft,
Auskommen fiir fast 10 Familien in
der Region, schmackhafter Kase, in
dem alles drin ist, was die Natur zu
bieten hat. Hubert Stadler ist fiir mich
ein Beispiel dafiir, was ein Unterneh-
mer leisten kann fiir eine nachhaltige
Lebens-Mittel-Wirtschaft und fiir das
Gemeinwohl. Fiir mich ist das ein éko-
nomisches Modell der Zukunft.
Gudrun Schweisfurth

BIER DES MONATS

Schweinsbriu
Weihnachtsbier

Unser Weihnachtsbier
ist ein typisches Fest-
bier. Die Zugabe von
dunklem Malz verleiht
ihm seinen kréftigen,
vollmundigen
Geschmack.

Zusammen mit einer
feinen Hopfengabe
ergibt es genau das
richtige Bier — nicht
nur fiir festliche Tage.

0,5 Liter € 1,79
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He — Essen ist fertig!

UNSER 15-MINUTEN-

Landhuhn in der Briihe
Zutaten fiir 2-4 Personen: 1 Glas Herrmannsdorfer Landhuhn

REZEPT-TIPP!

in der Briihe, frische Bio-Fadennudeln vom Grosserhof, Peter-

silie, evtl. frischer Ingwer

Zubereitung: Genau richtig zur kalten Jahreszeit gibt es bei

Herrmannsdorfer die gute Hithnerbrithe mit einem Stiick Brust

und einer ausgelésten Keule. Die Brithe einfach im Topf aufko-

chen. Die Nudeln abkochen, mit kaltem Wasser abschwenken

und in die Suppenterrine geben. Die heifle Brithe mit Fleisch und

Gemiise daraufgieffen. Zum Schluss mit gehackter Petersilie und

nach Bedarf mit frisch geriebenem Ingwer verfeinern. Fertig!

He — Was geht?

NACH WUNSCH FEIERN UND GENIESSEN

An was denken Sie beim Thema Familienfeste und Firmenfeiern in der Advents-
zeit: an Punsch und Platzchen, an Blockfldtenkonzerte der lieben Kleinen, an
gliihweinschwangere Gesprache an der Feuerschale im Kollegenkreis?

Wir haben bei dem Thema unser urgemditliches Wirthaus im Kopf und die vielen
Geniisse, die wir hier den Gisten servieren. Wir denken an unsere Handwerkstatt
und die zahlreichen Méglichkeiten, dort im stilvollen Ambiente selbst anzupa-
cken, um aus Lebens-Mitteln Leckereien zu zaubern.

Als Erstes fallen uns aber Elisabeth Morra-Bruno und Sofie Strobl ein, unser
Kreativ-Team fiir Feiern, Events und unvergesslich schéne Momente. Vom kleinen
Familienfest bis hin zur groflen Firmenfeier zum Jahresabschluss — mit vielen
neuen Ideen lassen die beiden seit diesem Sommer den Besuch bei uns ganz nach

den Wiinschen unserer Gaste zum individuellen Erlebnis werden. Was alles még-
lich ist, erfahren Sie direkt bei Elisabeth Morra-Bruno und Sofie Strobl.

TIERISCH INTEGRIERT

Auf unserer Symbiotischen Weide in Herrmannsdorf ist immer was los. Hier
gleicht das Leben von Weideschwein, Rind und manchmal auch Schaf und Land-
gockel einer WG. Es ist meist ein friedliches Nebeneinander. Doch ab und an

wird daraus ein artiibergreifendes Miteinander, wie bei unserem Tiroler Grauvieh
Stierkalb Murmel. Als einziges Kalb auf der Weide war es fiir Murmel in der ersten
Zeit beziiglich Spielkameraden nicht so prickelnd. Denn den Artgenossen war die
jugendliche Tollheit bereits abgekommen.

Doch Gott sei Dank spielt kein Schwein gern allein. Und so kam es zur Annéhe-
rung mit einer Gruppe Weideschweinen. Seitdem ist Murmel tierisch integriert,
zieht mit den Schweinen um die Hiitten und darf auch schon mal Trockeniibungen
mit Aufspringen machen. Die Weideschweine nehmen‘s gelassen. Wie sich dieser
Integrationskurs weiter entwickelt, bleibt spannend.

Hier finden Sie unsere
Herrmannsdorfer Lebens-Mittel

Viktualienmarkt
Frauenstrafle 6, mit Bistro
Tel. 089.26 35 25

Schwabing
Elisabethmarkt 8
Tel. 089.272 37 44

Sendling
Am Harras 14
Tel. 089.72 016277

Neuhausen
Nymphenburger Strafle 187
Tel. 089.167 9315

Haidhausen
Max-Weber-Platz 2
Tel. 089.48 9973 05

Bogenhausen
Herkomerplatz, mit Bistro

Tel. 089.9810 96 14

Pasing
Pasinger Viktualienmarkt
Tel. 089.8211378

Denning, im VollCorner Biomarkt
Warthestrafle 1
Tel. 089.9374 83

Gauting, im VollCorner Biomarkt
Leutstettener Strafle 2
Tel. 089.89 54 3503

Solln, im VollCorner Biomarkt
Wolfratshauser Strafle 204
Tel. 089.72 483508

Herrmannsdorfer
Lebens-Mittel auch bei:

Sendling, Biomarkt Stemmerhof
Plinganserstrafle 6
Tel. 089.76 70 43 27

Ismaning, Ismaninger Naturkost
Bahnhofstrafle 9
Tel. 089.96 2018 60

Griinwald, Biomarkt Griinwald
Siidliche Miinchener Strafle 2 a
Tel. 089.64 9130 96

herrmannsdorfer.de - info@herrmannsdorfer.de

Herrmannsdorfer Landwerkstitten
Herrmannsdorf 7, 85625 Glonn

Tel. 08093.9094-0

Hofmarkt: Tel. 08093.9094-34
Wirtshaus: Tel. 08093.9094-45

Herausgeber: Herrmannsdorfer
Landwerkstitten
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