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Handgemachte Lebens-Mittel in 6kologischer Qualitdt

REZEPTE WISSEN

Wissenswertes - Kulinarisches - Inspirierendes - Erzéihlenswertes

Herrmannsdorfer

WOCHENMARKT

GESCHICHTEN

Zum Sammeln, Kostbares Holzriicken mit Pferden im
Nachkochen und Genieflen Kalbfleisch Herrmannsdorfer Wald
pag. 02 und 04 pag. 03 pag. 04

DAS GEHEIMNIS UNSERER WEISSWURST

Der Legende nach entstand die Weiflwurst in Miinchen 1857 eher
zuféllig. Ein Wirt hatte am Faschingsdienstag zu wenig Saitlin-

ge also Schafsddrme fiir seine Bratwiirste zur Hand und schickte
seinen Lehrling los, Nachschub zu holen. Er kam aber mit Schwei-
neddrmen zuriick, diese sind viel zdher und gréfier. In der Not
tiillte er das Brit trotzdem in die zu groflen Dirme und briihte dann
die Wiirste in heiflem Wasser. Doch ist dies nur eine Geschichte,
wahrscheinlich ist die Weiffwurst im Laufe der Zeit durch Weiter-
entwicklung verschiedener Rezepte entstanden.

Wir in Herrmannsdorf haben ein ganz traditionelles Rezept fiir
diese kdstliche Wurst. Mit ca. 25% Kalbfleisch, was heute nur noch
selten verwendet wird, Schweinefleisch, gutem weiflen Speck,
Petersilie aus eigenem Anbau und frisch geriebener Zitronenscha-
le wird sie von unseren Metzgerinnen und Metzgern von Hand
gemacht. Die Wiirzung mit Steinsalz, Ingwer, weiflem Pfeffer und
etwas Kardamom verleiht ihr ein ganz besonderes Aroma. Die hohe

Kunst ist es, das perfekte Zusammenspiel aus Fett und Wasser so
hinzubekommen, dass die Wurst am Ende wunderbar fluffig wird,
wie ein Soufflé. Wir verwenden dafiir 44% Fleisch, 30% Speck und
26% Wasser. Diese Zusammensetzung ist ndtig, damit wir ganz ohne
Zusatzstoffe auskommen.

Laut bayrischem Gebot darf die Weilwurst das Zwoélf-Uhr-Liuten
nicht héren. Da die Wurst leicht verderblich war, weil es damals
noch keine Kithlschréanke gab, sollte sie immer frisch zubereitet
auf den Tisch kommen. Heute wird sie bereits in der Metzgerei
vorgebriiht - somit kénnen wir den ganzen Tag lang die késtliche
Weiflwurst genieflen. Am besten schmeckt sie natiirlich mit einer
reschen Breze und siiflem Senf.

Kleiner Tipp: Wenn Sie die Weiflwurst selbst machen méchten,
besuchen Sie doch mal einen unserer Weiflwurst- und Brezn-Kurse -
da werden gleich zwei Geheimnisse geliiftet.

Herrmannsdorfer Landwerkstétten
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Sammelrezept Nr. 166 ¢ Ein Rezept von Elisabeth Morra-Bruno, Eventmanagerin in Herrmannsdorf

KALBSSCHULTER AUS DEM OFEN

Zutaten fiir 4 Personen:
Etwa 1,2 kg Kalbsschulter
2 EL Ol oder Butterschmalz
1 Karotte

1 Petersilienwurzel

etwa 100 g Knollensellerie
1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

100 ml Weifiwein

je 1 Zweig Rosmarin und
Thymian

1 Lorbeerblatt

400 ml Kalbsfond

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Das Fleisch von allen Seiten mit Pfeffer und Salz einreiben.
Das Gemiise in kleine Wiirfel schneiden und in einem Bréter
mit Ol anrésten. Das Fleisch hinzufiigen und von ringsherum
gut anbraten. Danach mit dem Weiflwein abléschen und ein-
kochen lassen. Den Kalbsfond hinzufiigen, Rosmarin, Thymi-
an und Lorbeer zum Fleisch geben und alles einmal aufko-
chen lassen. Im Anschluss den Briter in den vorgeheizten
Backofen geben, bei 160° C etwa 2,5 Stunden mit geschlosse-
nem Deckel schmoren. Ab und an das Fleisch wenden.

Wenn das Fleisch schén zart ist, auf ein Brett geben und mit
einer Schiissel bedecken, damit es noch kurz ruhen kann.
Aus dem Bratenfond die Kriuterstiele und das Lorbeerblatt

entfernen. Den restlichen Sud mit einem Stabmixer fein pii-
rieren. Das Fleisch in Scheiben schneiden und mit der Sauce
anrichten. Dazu passen ein cremiges Kartoffelptiree und
gediinstete Karotten.

Weinempfehlung: 2021 Venus, Vermentino von Pinchinat
aus der Provence. Wiirzig-florale Aromen sind typisch fiir
diese Rebsorte. Ein lebendiger und charaktervoller Weif}-
wein, der zum hellen Kalbfleisch besonders gut passt.

Lust auf eigenes Bio-Gemiise?

Ab Mitte April ist es wieder soweit - jeder kann sich
eine 40gm Parzelle bei unseren Landgéarten mieten
und késtliches Bio-Gemiise selbst anbauen und ern-
ten. Wir bepflanzen vorab mit Jungpflanzen oder sden
aus und libergeben dann an die Mieter. Knackfrisches
Bio-Gemiise und jede Menge Spaf sind garantiert.

Anmeldung tiber unsere Webseite.

WURST DES MONATS MARL GEBACK DES MONATS MARL

BROT DES MONATS MAR1L

Essener Brot

aus gekeimtem Getreide
Beim Keimen von Roggen und Dinkel wird die
Starke in Zucker verwandelt, und die Bildung
von Vitaminen beginnen. Im Essenerbrot sind
messbar mehr Vitamine. Das Brot ist bekémm-
lich, lange haltbar und sehr lecker.

A 1. bis 31. M4
ngebot O1. bis 3 arz 500g € 3,99

kg = € 7,98 / NP 500g € 4,29 / kg € 8,58

Wiener

Im zarten Schafsaitling mild gerduchert.
Hat den , Knack® beim Reinbeifien!

Angebot 01. bis 31. Marz

100g € 1,99

NP 100g € 2,09

Puddingbreze

In die reichlich vorhandene Fiillung kommen
echte Bourbon-Vanille und Milch. Mit guten
Butterstreuseln obendrauf!

Angebot O1. bis 31. Mérz

Stiick € 2,09

NP Stiick € 2,29



Als besondere Delikatesse ist Kalbfleisch bekannt.
Der Geschmack ist wunderbar zart und delikat.
Denkt man nur an das echte Wiener Schnitzel, wel-
ches zu den bekanntesten Spezialititen der Wiener
Kiiche gehdrt und aus Kalbfleisch bestehen muss.
Das zarte, helle Fleisch und die hauchdiinne, knusp-
rige Panade sind ein Gaumenschmaus.

Doch ist Kalbfleisch auch oft in der Kritik. Beson-
ders in der konventionellen Landwirtschaft werden
die Kilber intensiv aufgezogen, ohne Tageslicht und
meist nur mit wenig Heu. Worauf sollte man also
achten? Und welche Problematik beschiftigt dabei
die Bauern?

Damit wir gute Bio-Milch trinken kénnen, muss eine
Kuh jedes Jahr ein Kalb zur Welt bringen. Die Kilber
saufen in den ersten 3 Tagen die Milch der eigenen
Mutter, das ist fiir die Immunabwehr sehr wichtig.
Im Anschluss werden sie dann entweder von einer
Amme aufgezogen oder aber bekommen Kuhmilch
vom Hof aus einem Eimer. Im 8kologischen Landbau
ist es wichtig, dass die Kilber mit Kuhmilch ge-
fiittert werden und nicht mit sogenannten Milch-
austauschern. Frither war vor allem das ganz helle,
fast weifle Kalbfleisch sehr beliebt. Um das Fleisch

SPEZIALITAT DES MONATS MARL

Mariniertes
Gemiise

Antipasti aus verschiedenen Gemiisen mit
Olivend! und Balsamico Essig - fiir die gute
Vorspeise mit franzésischem Baguette und
Rotwein.

Angebot O1. bis 31. Marz
100g € 1,99

NP 100g € 2,19

Wissenswertes

KOSTBARES KALBFLEISCH

jedoch so hell zu bekommen, mussten die Tiere mit
dem eisenarmen Milchaustauscher gefiittert werden.
Gesund ist das fiir die Tiere nicht, ab einem gewis-
sen Alter benétigen die Kilber etwas Raufutter, also
frisches Gras und Heu, um artgerecht zu wachsen.
Die Kosten fiir die Aufzucht eines Kalbs sind fiir

den Bauern sehr hoch. Ein Kalb benétigt etwa 20
Lliter Milch am Tag, das ist eine erhebliche Menge
fiir einen Milchviehbetrieb. Leider kénnen sich das
viele Biobauern nicht leisten und geben ihre Kélber
bereits nach drei bis vier Wochen an konventionelle
Mastbetriebe weiter. Wenn wir also Milch trinken,
sollten wir uns auch dariiber bewusst sein, dass viele
Kilber entstehen.

Nicht nur Milchbauern sind mit den hohen Kosten
der Kélber beschiftigt. Im Alpenvorland halten Bau-
ern Kiihe, die auf den mageren Wiesen grasen und
die Flachen pflegen. Diese Kiihe sind geniigsamer,
sie ziehen ihre Kilber selbst auf, sie saufen bei der
Kuh. Man spricht dabei von Mutterkuhhaltung.
Aber auch hier kann der Bauer nicht alle Kilber
behalten, er benétigt maximal ein weibliches Kalb,
um die dltere Kuh irgendwann zu ersetzen. Da eine
Kuh in ihrem Leben etwa drei bis zehn Kélber zur
Welt bringt, besitzt der Bauer Kilber, die nicht zur

KASE DES MONATS MAR1

Herrmannsdorfer
Alter Bergkise

Sein ganz besonderes Aroma erhélt er wihrend
seiner Reifung von mindestens 6 Monaten im
Herrmannsdorfer Kellergewélbe.

Angebot O1. bis 31. Marz
100g € 2,89

NP 100g € 3,09

Nachzucht gebraucht werden. Diese werden als
Kélber geschlachtet oder zur Mast behalten. Wenn
die Kélber so jung geschlachtet werden, muss dies
besonders achtsam geschehen - mit Wiirde vor
der Kreatur nach einem tiergerechten Leben. Beim
Genuss des Kalbfleisches sollten wir uns der Kost-
barkeit bewusst sein. Die 8kologische Kuhhaltung
hat sich mittlerweile so gut entwickelt, der Bedarf
an Milch, Milchprodukten und Kéase ist hoch. Umso
wichtiger, dass auch das Fleisch im ausgewogenen
Verhaltnis verkauft werden kann.

In Herrmannsdorf schlachten wir einmal die Woche
Kilber im Alter von etwa fiinf Monaten. Da die Kal-
ber zusétzlich zur Milch auch noch Heu und im Som-
mer Gras auf der Weide bekommen, ist das Fleisch
etwas dunkler als herkémmliches Kalbfleisch. Die
Tiere werden gut gehalten und achtsam geschlach-
tet, somit konnen Sie das Fleisch ohne schlechtes
Gewissen geniefien. Die Bauern werden entlastet, sie
erhalten einen fairen Preis fiir die Kélber und miis-
sen sie nicht in die konventionelle Mast verkaufen.
So schliefit sich der Kreislauf. Es ist uns ein Anlie-
gen, die Umstdnde und Gegebenheiten bei diesem
sensiblen Thema aufzuzeigen.

WEIN DES MONATS MARZ/APRIL

Apulien, Amastuola

Negroamaro
Salento IGP
2020

Ein Wein, der authenti-
scher nicht sein kénnte:
das ist der Negroama-
ro von Amastuola.

Er besticht mit einer
mediterranen, warmen
Fruchtaromatik und
verbindet italienischen
Charme mit Charakter.
Der 2020er ist beson-
ders gelungen und da-
rum in der Weinaktion!

Angebot bis 30. April

0751€ 8,49

Ltr. € 11,32
NP 0,7519,49 /1 Ltr. 12,65
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He — Essen ist fertig! He — Was geht?

UNSER 15-MINUTEN- KUNST, HANDWERK UND GARTEN

R E Z E P T - T I P P ! Die ersten warmen Sonnenstrahlen kitzeln im Gesicht, die Luft riecht nach frischem
Gras und stiflen Bliiten und die Végel zwitschern in den Bdumen - der Frithling steht
vor der Tiir. Eine wunderbare Jahreszeit, um die Natur beim Erwachen zu beobachten,
besonders hier in Herrmannsdorf. Es ist auch die Zeit unserer Kunst- und Handwerker-
maérkte.

Wir beginnen am 25. und 26. Marz mit unserem Frithlingsmarkt. Uber 100
Aussteller*innen présentieren ihre auflergewshnliche Handwerkskunst auf unserem
Hof. Kulinarisch verwéhnt werden Sie dazu mit allerhand Késtlichkeiten aus unseren
Werkstétten. Hofmarkt, Biergarten und Kaffeerdsterei sind geéffnet und bei schénem
Wetter begleitet uns dazu am Sonntag entspannte Jazzmusik.

Am 22. und 23. April folgt dann der Gartenmarkt. Der gesamte Hof ist gefillt mit
wunderschénen Jungpflanzen und Handwerkskunst fiir den Garten. Zwei wunderbare
Gelegenheiten, sich etwas Gutes zu tun, die Seele baumeln zu lassen und den Friihling
willkommen zu heiflen.

Kalbspfanne mit Gemiise

Fiir 2 Personen: 400 g Kalbsmeiserl, 200 g saisonales Gemiise
(zB Karotten, Zwiebeln, Lauch ete.) etwas Ol, 2 El Weiflwein,
100 ml Sahne, Salz und Pfeffer

Zubereitung: Das Gemiise in diinne Streifen und Stiicke schnei-
den und in einer Pfanne mit dem Ol anbraten. Das Fleisch eben-
falls in Stiicke schneiden und zum Gemiise geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Gemeinsam weiter garen lassen und mit Weif3-
wein abléschen. Die Sahne angiefien und das Ganze kurz aufko-
chen lassen. Nochmal abschmecken und gegebenenfalls nach-
wiirzen. Dazu einfach einen duftigen Reis kochen und anrichten.

HOLZRUCKEN MIT PFERDEN

Schwere Harvester zum Féllen der Baume und Riickewagen zum Transport vom Holz
hinterlassen tiefe Spuren im Waldboden. Diese Spuren zerstéren die wertvolle Humus-
schicht, die Wurzeln und die feinen Pilz-Mykorrhiza des Waldbodens. Mykorrhizapilze
unterstiitzen die Biume bei der Aufnahme von Wasser und Mineralstoffen aus dem
Boden und vernetzen Biume miteinander zum Austausch von Kohlenstoff, Wasser und
Né#hrstoffen. Biume kommunizieren {iber ihre Wurzeln mit einem hochkomplexen Infor-
mationssystem. Es braucht Jahrzehnte, bis der Waldboden sich wieder regeneriert.

Das klassische Holzriicken mit Pferden ist eine fast ausgestorbene Alternative. Es ist
eine sehr anspruchsvolle Tétigkeit, die Pferde brauchen eine jahrelange Ausbildung und
viel Kraft. Entsprechend gibt es nicht mehr viele Menschen, die sich dieser alten Kunst
widmen. Wir sind froh, mit Sebastian Antreter einen begeisterten Spezialisten fiir unse-
ren Herrmannsdorfer Wald gefunden zu haben, der mit mehreren Pferden arbeitet und
bereits zahlreiche Preise fiir seine Leistungen bekommen hat.

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 .
. S ; Redaktion und Texte:

Frauenstrafe 6, mit Bistro Herkomerplatz, mit Bistro Plinganserstrafle 6 Elisabeth Morra-Bruno
Tel. 089.26 3525 Tel. 089.9810 96 14 Tel. 089.76 70 43 27

Layout:
Schwabing Pasing Annette Hartmann, vor-druck.de
Elisabethmarkt 8 Pasinger Viktualienmarkt Druck:
Tel. 089.272 37 44 Tel. 089.8211378 Druck-Ring, Kirchheim
Sendling Gauting, im VollCorner Biomarkt
Am Harras 14 Leutstettener Strafle 2
Tel. 089.72016277 Tel. 089.8954 3503

herrmannsdorfer.de - info@herrmannsdorfer.de
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