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Handgemachte Lebens-Mittel in 6kologischer Qualitdt

REZEPTE WISSEN

Wissenswertes - Kulinarisches - Inspirierendes - Erzéihlenswertes

Herrmannsdorfer

WOCHENMARKT

GESCHICHTEN

Zum Sammeln, Bio-Milchbauern werden Unwiderstehliche
Nachkochen und Geniefien Klimabauern Krapfen
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WENN'S UM DIE WURST GEHT

Wiirste sind einfach wunderbar. Ganz ohne Zusatzstoffe aus schlacht-
warmem Fleisch schmecken sie fantastisch - Wiirste sind Teil unseres
kulinarischen Weltkulturerbes. Sie sind entstanden, um das ganze
Tier, das geschlachtet wurde, méglichst schmackhaft zu verwerten
und mit natiirlichen Mitteln — Salzen, Trocknen, Rauchern - haltbar
zu machen. Dabei ist dank der Kreativitdt der Metzger in ganz Europa
eine ungeheure Vielfalt an regionalen Wurstspezialititen entstanden,
die wir gemeinsam vom Aussterben bewahren sollten.

Die Salami ist sozusagen die ,,Kénigin“ unter den Wiirsten. Deren
Herstellung bedarf grofles handwerkliches Geschick, insbesondere
der Reifeprozess erfordert viel Erfahrung. Zuckerstoffe haben eine
zentrale Bedeutung bei der Herstellung von Rohwiirsten. Aus den
Zuckerstoffen bilden Bakterien die fiir die Rohwurstreifung unerlassli-
che Milchsiure. Diese ist fundamental fiir die Haltbarkeit und Schnitt-
festigkeit der Rohwiirste. Um die Reifung in Gang zu bringen, wurde
frither bei der Salamiherstellung etwas Wein hinzugegeben.

Die natiirlich im Wein vorkommenden Milchsdurebakterien brachten
die Reifung in Gang. Heute werden meistens extra hergestellte Star-
terkulturen verwendet. Der ebenfalls beigefiigte Zucker ist die Nah-
rung der Bakterien. Wir in Herrmannsdorf verwenden ausschliefflich

Honig statt Zucker. Es ist uns ein Anliegen, alle Rohstoffe so natiirlich
wie méglich zu wihlen.

Mit den Handen zu arbeiten, Eigenes zu kreieren und zu formen tut
der Seele gut. Man schafft Einmaliges, das lebendig ist und stolz
macht. Bringt man es als Handwerker zur Profession, ist das ein be-
sonderer Weg, kreativ zu sein. Nicht nur der sinnstiftende Prozess ist
dabei so wertvoll, sondern auch das Ergebnis. Daher werden fast all
unsere Wiirste auch von Hand gebunden. Das sieht nicht nur wunder-
schén aus, es ist ein Sinnbild der Handwerkskunst. Die verschiedenen
Kniipftechniken werden von unseren Metzgern weitergegeben, damit
die Tradition nicht verloren geht. Frither hatten die Darme fiir die
Wurstherstellung sehr unterschiedliche Gréflen und von Hand konnte
man die Wiirste auf etwa das gleiche Gewicht binden. Auch heute ist
der Darm bei uns ein Naturprodukt, welcher gefiillt mit Brit gekonnt
von Hand zu kleinen Kunstwerken verarbeitet wird.

Wir Herrmannsdorfer sagen seit Anbeginn, dass uns das Leben in den
Lebens-Mitteln wichtig ist. Damit meinen wir den Prozess der Herstel-
lung und das Produkt, das am Ende des Prozesses dem Menschen zum
guten Leben dienen soll.
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Sammelrezept Nr. 165 « Ein Rezept von Elisabeth Morra-Bruno, Eventmanagerin in Herrmannsdorf

0SSOBUCO VOM KALB

Zutaten fiir 4 Personen:

4-6 Beinscheiben vom Kalb
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Karotten

2 EL Schmalz

2 EL Mehl

400 ml Kalbsfond

1 Zweig Rosmarin und Thymian
100 ml Weiflwein

1 Zitrone

Y% Bund frische Petersilie
Salz und Pfeffer

Veranstaltungen und Termine

Im neuen Jahr bieten wir wieder allerhand spannen-
de Kurse und interessante Fiihrungen an. Vom selber
Wursten, Backen und Fermentieren bis hin zum Zer-
legen einer halben Sau und kdstlichen Grillkursen ist
fiir jeden etwas dabei. Schauen Sie doch mal in unser
Programm der Handwerkstatt und bei den wéchentli-
chen Fithrungen vorbei. Weitere Infos finden Sie auf
unserer Webseite und in den Filialen.

BROT DES MONATS FEBRUAR WURST DES MONATS FEBRUAR

Zubereitung:

Die Beinscheiben samt Knochen mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen und mit dem Mehl einreiben. Zwiebeln,
Knoblauch und Karotten putzen und fein hacken. In
einem groflen Briter das Schmalz erhitzen und das
gehackte Gemiise anschwitzen. Die Beinscheiben
hinzufiigen und von beiden Seiten goldbraun anbraten.
Anschlieflend mit dem Wein abléschen und einkochen
lassen. Den Kalbsfond, Rosmarin und Thymian dazu
geben und etwa 1,5 Stunden auf niedriger Flamme
kécheln lassen. Ab und an die Scheiben im Bréter vor-
sichtig wenden. Wenn sich die Scheiben von der Gabel
einfach 16sen, ist das Fleisch schén zart.

In einer kleinen Schiissel die Gremolata zubereiten.
Dazu den Abrieb einer Zitrone mit der gehackten Peter-
silie mischen. Das Fleisch auf einem Teller anrichten
und die Gremolata darauf verteilen. Dazu passt ein
cremiges Kartoffelpiiree und gediinstetes Gemidise.

Weinempfehlung: 2019 Rosso Materia von La Selva
aus der Toskana. Ein herrlich fruchtiger Rotwein mit
einer eleganten Wiirze passt hervorragend zu dem
geschmorten Kalbfleisch.

GEBACK DES MONATS FEBRUAR

Emmerbrot Weiflwurst
Emmer ist eine alte Weizenart, nussig-mild Mit ca. 25% Kalbfleisch (wird heute nur selten
im Geschmack. Zur Frischhaltung kochen wir verwendet), Schweinefleisch, gutem weiflen
einen Teil der Emmerkérner wie Reis. Speck, Petersilie (eigener Anbau), frisch
) geriebener Zitronenschale. Fiir ein ziinftiges
Angebot 01. bis 28. Februar oL e
Friihstiick!

Angebot 01. bis 28. Februar
5009 € 4,49 100g € 1,99

kg = € 8,98 / NP 5009 € 4,79, kg € 9,58 NP 100g € 2,29

Helle

Dinkelsemmel
Aus 100% Dinkelmehl
Angebot O1. bis 28. Februar

stick € 0,89

NP Stiick € 0,99



Wissenswertes

BIO-MILCHBAUERN WERDEN ,KLIMABAUERN"

Wie das Pilotprojekt ,,KlimaBauer* der Andechser
Molkerei Scheitz zukunftsweisende Mafinahmen zur
regionalen CO2-Bindung férdert und honoriert.

Ziel der Bio-Molkerei in Andechs ist die regionale CO2-Kompensation im eigenen
Wertschépfungsnetzwerk. Bio-Bauern werden vor Ort ,KlimaBauern® und Partner
der Initiative. Sie erarbeiten Strategien und erproben geeignete Mafinahmen fiir die
Vermeidung der Freisetzung und Bindung von CO2. Wichtigste und sichtbare Maf3-
nahme ist dabei der Humusaufbau. Er schafft fruchtbaren Boden und bietet wertvol-
les CO2-Speicherpotenzial fiir eine zusétzliche und permanente CO2-Bindung. Im
Bereich Humusaufbau und Biodiversitidt werden die , KlimaBauern® wissenschaftlich
begleitet und durch ein Netzwerk an Akteuren tatkriftig unterstiitzt. Eingesparte
oder zusétzlich gebundene Tonnen CO2 werden ab Projektbeginn von der Andech-
ser Molkerei Scheitz vergiitet. Die Initiative , KlimaBauer* schlieft einen Genera-
tionenvertrag: Sie wirkt heute und sichert den kiinftigen Generationen durch die
Férderung sichtbarer Maflnahmen gegen den Treibhauseffekt widerstandsfihige,
fruchtbare und ertragreiche Béden.

Das besondere Angebot von Andechser bis zum 28.02.23: Zu jedem 500g Glas
Jogurt mild natur 1,8% erhalten Sie einen 100g Becher Naturjoghurt dazu!

SPEZIALITAT DES MONATS FEBRUAR

Karottensalat

KASE DES MONATS FEBRUAR

Humus, das Natur-Multitalent:

Forderung der
bodenbiologischen
Aktivitat: Bei guter
Humusversorgung ist
der Boden lebendiger
und die Pflanzen, die
darauf wachsen, er-
halten die bendtigten
Nahrstoffe.

Leichter Allgduer Urig

Ein klassischer, guter Rohkostsalat aus
Karotten, mit Rapsol, Apfelessig abgeschmeckt
mit Orangensaft und etwas Zucker.

Angebot O1. bis 28. Februar

100g € 1,79

NP 100g € 1,89

Dieser Heumilchkése stammt aus der Allgéuer
Késerei Wiggensbach. Wahrend seiner Reifung
wird er mit Schabziger Klee affiniert. So erhélt
er sein angenehm nussiges Aroma. Ein Leicht-
Kase mit vollem Genuss!

Angebot O1. bis 28. Februar
100g € 2,19

NP 100g € 2,59

Humus besteht
zu etwa 60 9% aus
Kohlenstoff. Beim
Humusaufbau
kommt es zur
Kohlenstoff- und
Kohlendioxid-
bindung aus der
Atmosphare.

Fiir einen wider-
standsfahigen Boden.
Aufbau eines giinsti-
gen Bodengefiiges:
Mehr Humus férdert
die Bodendurchliif-
tung, verbessert die
Wasserspeicherung
und die Durchwurzel-
barkeit.

WEIN DES MONATS FEBRUAR

Gens et Pierres
Vin de Pays
d‘Oc Rouge
,»Sud Sud
2021

Diese (auf Merlot
basierende) Rotwein-
Cuvée kommt aus dem
Stiden Frankreichs und
ist von ausgesprochen
entgegenkommender
Stilistik. Will heiflen, ein
Wein mit charmanter
Fruchtaromatik (Ten-
denz zu roter Kirsche),
stuffig angelegt und ma-
kellos in seiner Klasse.

Angebot bis 28. Februar

0,751€ 6,19

Ltr. € 8,25
NP 0,751 € 6,59 / 1Ltr. €8,79
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He — Essen ist fertig! He — Was geht?

UNSER 15-MINUTEN- UNSER NACHHALTIGES ENERGIEKONZEPT:
REZEPT-TIPP! WEG VOM 0l

Energie sollte dort erzeugt werden, wo sie verbraucht wird. In Herrmannsdorf setzen
wir auf einen Energiemix und méchten immer weniger von Erdél abhénging sein.
Zusétzlich zu unseren Biogas- und Photovoltaikanlagen haben wir uns fiir eine Hack-

schnitzelheizung fiir die Warmegewinnung entschieden.

Das Grundprinzip bei einer Hackschnitzelheizung ist dasselbe, wie bei herkémmlichen
Gas- oder Olheizungen. Ein Brennstoff - in diesem Fall die Holzschnitzel - werden ver-
brannt und dadurch Wérme erzeugt, welche zum Heizen und fiir Warmwasser genutzt
werden kann.

Zur Zeit erhalten wir die fertigen Holzschnitzel von Partnern aus der Region. In Zu-
kunft kdnnen wir auch eigenes Holz aus unseren Wildern fiir die Energieerzeugung
nutzen. Das Holz ist ein nachwachsender Rohstoff und wir haben somit die Mglich-
keit, unseren Olverbrauch deutlich zu reduzieren. Im Monat November und Dezember
2021 haben wir noch 6.000 Liter Ol verbraucht, im letzten Jahr waren es nur noch
350 Liter — und damit tiber 90 Prozent Ersparnis.

Stracciatella alla romana
Eine rémische Eierfléckchensuppe

Fiir 2 Personen: 500ml Herrmannsdorfer Rinderbriihe, 3 Eier, 3
EL Parmesan, 1 Prise Muskatnuss, Salz und Pfeffer

Zubereitung: In einer Schiissel die beiden Eier gut verquirlen.
Den Parmesan und geriebene Muskatnuss dazugeben und alles
gut verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einem
Topf die Briihe erhitzen und die Eimischung mit einem Schnee-
besen in die Briithe geben. Dabei die Suppe etwa 2-3 Minuten gut
rithren und aufkochen lassen, damit das Ei stockt und sich kleine
Fléckchen bilden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und gleich

servieren.
Bereits im zweiten Jahrhundert vor Christus kannte man Krapfen als , Kiigelchen“ (lat.
Globuli), mit Mohn bestreut oder mit Honig bestrichen. Auf klésterlichen Speisezet-
teln des 13. Jahrh. ist ein Gebéck ,Craphun® erwihnt, ein festtdgliches Siedegebick,
beliebt vor der Fastenzeit. Heute kennt man die Krapfen unter vielen Namen und in
zahlreichen Varianten in allen Léndern.
Der Teig wird aus frischer Hefe zubereitet und hat genug Zeit zum Gehen. Im An-
schluss werden die Teigkugeln im Fett gebacken und gefiillt.
Unwiderstehlich nur zur Faschingszeit: Krapfen und Auszogne, klassisch mit Zucker
bestreut, zum Beispiel mit Aprikosenkonfitiire oder Pflaumenmus gefiillt, die késtli-
chen Erdbeer-Limes-Krapfen, mit einer gehaltvollen Fiillung aus Erdbeer, Limone und
Wodka.
Hier finden Sie unsere Neuhausen Solln, im VollCorner Biomarkt Herausgeber
Herrmannsdorfer Lebensmittel: Nymphenburger Strafle 187 Wolfratshauser Strafie 204 _
_ Tel. 089.167 9315 Tel. 089.72 48 3508
Herrmannsdorfer Landwerkstitten
Hofmarkt in Herrmannsdorf Haidhausen Herrmannsdorfer Glonn GmbH & Co. KG
mit Marktgarten-Café Max-Weber-Platz 2 Lebensmittel auch bei: Herrmannsdorf 7
Tel. 08093.9094-34 Tel. 089.48 9973 05 _ 85625 Glonn
Tel. 08093.9094-0
Viktualienmarkt Bogenhausen Sendling, Biomarkt Stemmerhof .
. . X Redaktion und Texte:
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herrmannsdorfer.de - info@herrmannsdorfer.de

Y 4,

s ~

=

—
>
%

7
#3
’[/v. W3

Wepgst



