Die Herrmannsdorfer Hauszeitung
fir alle, die mehr wissen wollen,
die Einblicke erhalten, mitdenken

und bewusst geniefden mochten.

Ausgabe 11: April 2005

Woch

HERRMANNSDORFER

cllinar

kt

WISSENSWERTES e KULINARISCHES ® VERLOCKENDES e INFORMATIVES

Herrmannsdorfer
Leberwiirste -

von einzigartiger Qualitat

Seite 1

OQ Rezepte

zum Sammeln, Nachkochen
und GeniefBBen

Seite 2

Die Milch

und ihre vielen Gesichter

Seite 2

Das Herrmannsdorfer Markt-Gartencafé
- ein Platzchen zum Verweilen

Der Hofmarkt - demnéchst mit einem gemiitlichen Markt-Gartencafé

Nehmen Sie sich die Zeit fiir ein Tasschen
Kaffee oder Tee, stirken Sie sich bei einem
Stiick Kuchen oder einer kleinen Brotzeit —
bei uns in Herrmannsdorf.

Am 19. April eroffnet fiir Sie unser ,Markt-
Gartencafé” am Hofmarkt. In der Eroffnungs-
woche verwéhnen wir Sie mit schmackhaften

Angeboten, die Sie sich nicht entgehen lassen
sollten!

Kommen Sie nach Herrmannsdorf, erledigen
Sie in Ruhe Thre Einkdufe. Lassen Sie sich von
unseren freundlichen Damen und Herren im
Hofmarkt kompetent beraten und zu der ein
oder anderen Kostlichkeit hinreifen.

Anschlieflend gonnen Sie sich eine kleine Aus-
zeit vom Alltag. Genieflen sie die schone Land-
schaft, die frische Luft und die Ruhe in Herr-
mannsdorf. Hier ist die Welt noch in Ordnung.
Mit einer herzhaften oder siiflen Kleinigkeit
gestarkt und mit neuem Schwung und Elan
geht es dann weiter. Sie werden sehen, so ein
bisschen Zeit fir schone Dinge wirkt oft Wunder.
Hat es Thnen gefallen? Dann machen Sie Thren
Einkauf und das Verweilen in unserem Marktcafé

einfach zu einer festen Institution in Threm
Wochenplan. Verbinden Sie das Notwendige
mit dem Schonen, frei nach dem Motto: ,Man
gonnt sich ja sonst nichts
Wir freuen uns auf Ihren Besuch!

Unser Markt-Gartencafé hat Dienstag bis
Freitag von 10 bis 17 Uhr fiir Sie geoffnet.
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Unsere Herrmannsdorfer Leberwiirste

sind von einzigartiger Quali

Unsere Warmfleischtechnologie kommt bei
unseren verschiedenen Leberwiirsten beson-
ders gut zur Geltung. Sie ist das Kriterium
schlechthin fiir allerhdchste Qualitit.
Schlachtwarmes Fleisch hat die Fahigkeit, Wasser
und Fett zu binden. Verarbeitet man es also
sofort, braucht man nur etwas Salz dazu zu
geben und es entsteht eine homogene Masse,
die die Zartheit und den Geschmack des Flei-
sches zu hochster Vollendung bringt.

Unsere neueste Kreation ist die Herrmannsdorfer
Schinken-Leberwurst ,Agricola”.

Das Besondere an dieser superfrisch herge-
stellten Leberwurst ist, dass sowohl Leber als
auch mageres und fettes Schinkenfleisch noch
schlachtwarm gemischt, gewtirzt und zerkleinert,
sofort in Naturddarme abgefiillt und dann erst
gegart werden. So bleiben alle Geschmacks-
und Aromastoffe vollstindig erhalten.
Besonders beliebt ist unsere feine und grobe
Hofleberwurst. Solch feiner Geschmack ist nur
mit der guten alten Warmfleischverarbeitung
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Taglich frisch aus unserer Warmfleischmetzgerei
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moglich. Ein weiteres Geheimnis unserer guten
Wirste ist die Wiirze. In Herrmannsdorf gibt
es keine Gewiirzmischungen - die Gewiirze
werden vom Meister selbst zusammengestellt,
so weifd er am besten um die Qualitat.
Waussten Sie, dass in eine Leberwurst so edle
Gewlirze wie Ingwer, Muskatbliite und Vanille
kommen?

In unseren Laden wird oft gefragt: ,Haben Sie
keine Triiffelleberwurst?” Nein, bei solch gu-
ten und ehrlichen Zutaten brauchen wir keine
Triiffel fiir einen edlen Geschmack unserer
Leberwtirste .

Fir die etwas herzhafteren Geschmacker gibt
es unsere Krauterleberwurst, mit Thymian und
Majoran gewtirzt. Fiir eine deftige Brotzeit genau
das Richtige!

Unsere Leberwiirste gibt es iibrigens auch im
Glas, vorsichtig gegart, nicht sterilisiert. So
sind sie langer haltbar - damit Sie immer eine
Herrmannsdorfer Kostbarkeit zu Hause haben.

Samstag, 30. April

Sonntag, 1. Mai
10 - 18 Uhr

Viel Information ums
biologische Gartnern

Heil- & Gewiirzkrauter
Objektkunst
Feuer, Wind & Klang im
Garten
Duftstauden &
alte Rosen
Raritaten
Hangematten
Gartenmobel
Keramik, Glas &
Terracotta
schone Pflasterungen

Wir laden Sie
herzlich dazu ein.

Der Hofmarkt ist am
Samstag von 9-18 Uhr
geoffnet. Am Sonntag

gibt es Marktstande mit
Herrmannsdorfer
Lebens-Mitteln.
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@ Wein
des Monats

DOC Morellino

di Scansano, 2003
,Colli dell'Uccellina”
Silberner Weinpreis
der Biofach 2005

Von rubinroter
Farbe und dem
Geschmack nach
wilden Beeren.
Gefallt mit seinem
harmonischen Duft
nach roten Friich-
ten, schwarzem
Pfeffer und etwas
Zimt. Ein Wein fir
schone Abende -
hervorragend zu
kraftigem Kase.

0,375l €7,49
0751 €13,90
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SAMMELREZEPT NR. 11 von Franz Zauner, Koch im Herrmannsdorfer Bistro Bogenhausen.
Er freut sich, wenn er Sie auch mal personlich bekochen darf.

Ein wunderbares Schmorgericht mit einer
traumhaften Sauce. Passt hervorragend ins
Friihjahr!

Rezept fiir 6 Personen

6 groB3e Kalbshaxenscheiben, ca. 2kg
500g rote Zwiebeln

500g Karotten

500g Fenchel

500g Knollensellerie

2 Dosen geschélte Tomaten

300ml Rotwein

1 Bund frischer Thymian

1 Zitrone

Das Fleisch mit Pfeffer und Salz wiirzen und

in einer Pfanne goldbraun anbraten. Anschlie-

end das Fleisch in einen Schmortopf umsetzen.
Das Gemiise in kleine Wiirfel schneiden, auf

zwei Pfannen verteilen und ca. 5 Minunten in
Ol anbraten. Jeweils eine Dose Tomaten dazu
geben und mit dem Rotwein abldschen. Das

Osso Buco a la Zauner

gebratene Gemiise auf die Kalbshaxen verteilen,
so dass diese bedeckt sind. Mit etwas Kalbsfond
oder Brithe angiefien und im vorgeheizten Ofen
bei 190°C etwa 1 Stunde und 45 Minuten fer-
tig schmoren, bis sich das Fleisch leicht vom
Knochen 16st. Mit Salz abschmecken.

Unser Koch Franz Zauner

Zum Schluss etwas frische Zitrone und
kaltgepresstes Olivenol driiber traufeln und mit
frisch gehacktem Thymian bestreuen.

Als Beilage passt hervorragend eine geriithrte
Tomatenpolenta oder einfach Pellkartoffeln.
Viel Spafl beim Nachkochen!

Die Milch und ihre vielen Gesichter

Sie miissen sich entscheiden: Tote oder lebendige Milch, Flasche oder Tetrapack

Die Milchversorgung der Stadte war wih-
rend Jahrhunderten nur aus der unmittel-
baren Umgebung moglich. Neue technische
Errungenschaften, Kithlung, Pasteurisie-
rung und moderne Transportmittel machen
es heute moglich, dass die Milch hunderte
von Kilometern zuriicklegt, bevor sie im
Kiihlregal in den Geschiften steht.

Eigentlich schon verriickt, wenn man im
Norden ,Weihenstephaner” Milch trinkt
und im Siiden beispielsweise ,Landliebe”.

Es gibt Milch im Uberfluss - die in
Form von Frisch- oder H-Milch, in
verschiedenen Verpackungen ange-
boten wird.

Karl Ludwig Schweisfurth sagt uns
immer: ,Die H-Milch ist ein totes
Lebensmittel, da ist keine wertvolle
Energie mehr drin.”

H-Milch wird ultrahocherhitzt, das
heif3t sie wird drei bis sechs Sekunden
auf 135 bis 150 Grad erhitzt. Dadurch
wird die H-Milch keimfrei und bis zu
sechs Monaten ohne Kithlung halt-
bar. Allerdings gehen dabei wichtige
Vitamine und Mineralstoffe verloren.
Und das gesunde Milcheiweifd wird
bis zu 90% denaturiert — da ist kein
Leben mehr vorhanden! Es geht also
nichts iiber eine gute Frischmilch.

Nun muss sich der Verbraucher aber

nicht nur zwischen Frisch- oder H-Milch
entscheiden, sondern auch, ob er zur Milch-
flasche oder zur modernen , Tetrapack-Ver-
packung” greift.

Immer wieder wird behauptet, Einweg-
Getrankeverpackungen wiirden die Umwelt
nicht starker belasten als Mehrwegver-

Handgemachte Lebens-Mittel
in Okologischer Qualitit
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packungen. Was also ist besser fiir die Um-
welt: Mehrweg oder Einweg, die Flasche oder
der Getrankekarton? Laut Okobilanz sind
die Umweltauswirkungen von Kartonver-
packungen und Glas-Mehrwegsystemen
vergleichbar - das heif3t, aus 6kologischer
Sicht steht es angeblich unentschieden!
Untersuchungen haben ergeben, dass der
Vergleich der Verpackungssysteme Glas-
Mehrweg und Karton wesentlich von der
Umlaufquote des Mehrwegsystems und der
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Transportentfernung abhiangt. Gerade in
diesen beiden Bereichen besteht ein erheb-
licher Gestaltungsspielraum. So wird zum
Beispiel von Molkereien angegeben, dass die
Umlaufquote von Mehrweggebinden bei
Bio-Milch deutlich iiber dem Durchschnitt
liegt (iiblich sind 13 Umlaufe, im Oko-

Bereich sind es ca. 30 Umlaufe). Regionale
Milch legt deutlich weniger Kilometer zurtick,
was die Okobilanz ganz entscheidend ver-
bessert. Globalisierter Tetrapack, mit zahl-
reichen Sprachen beschriftet, zeugt nicht ge-
rade von Regionalitit.

Ein sehr wichtiges Kriterium enthilt die Oko-
bilanz nicht, namlich die geschmackliche
(sensorische) Qualitit eines Lebensmittels.
Und genau die ist fir uns sehr wichtig!
In den 6kologischen Richtlinien
heifdt es: ,Die Verpackung fiir 6ko-
logische Lebensmittel hat mog-
lichst geringe Einfliisse auf das
Produkt und die Umwelt.”
Glas ist praktisch das einzige Ver-
packungsmaterial, bei dem es keine
Wechselwirkung zwischen Fiillgut
und Verpackung gibt. Das trifft so-
wohl bei Raumtemperatur als auch
bei Pasteurisation zu. Glas gibt keine
Inhaltsstoffe ab, welche die Lebens-
mittelsicherheit und den Geschmack
der Milch beeintrachtigen konnten.
Und der Rohstoff fiir Glas ist unbe-
schrankt verfiigbar: Sand.
Anscheinend sind Kunden von Oko-
Lebensmitteln besonders motiviert,
Mehrwegsysteme durch eigene
Achtsamkeit zu pflegen.

Lassen auch Sie sich motivieren,
Regionalitit zu fordern und Mehrwegsysteme
zu unterstiitzen. Der Umwelt und dem guten
Geschmack zuliebe!

Bildautor: Klaus B6hmer
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Filialen in Miinchen:
Am Viktualienmarkt
FrauenstraBBe 6

mit Bistro OQ

Tel. 089/26 35 25

Nymphenburger
StraBBe 187
Tel. 089/167 93 15

Elisabethplatz 8
Tel. 089/272 37 44
(Mo. geschlossen)

AugustenstraBBe 78
Backladen und
Wurstbraterei

Tel. 089/57 00 41 01

BéackerstraBe 7
Pasinger Viktualienmarkt
Tel. 089/821 13 78

Am Harras 14
Tel. 089/72 01 62 77

Max-Weber-Platz 2
Tel. 089/48 99 73 05

Herkomerplatz/
BulowstraBe 3

mit Bistro + Cafe OQ
Tel. 089/98 10 96 14

WarthestraBBe 1

im Kornfeld Naturkost
Tel. 089/93 74 83

(Mo. geschlossen)

PlinganserstraBBe 6
im Biomarkt Stemmerhof
Tel. 089 /76 70 43 27

Hannover:
Ernst-August-Platz 5
in Galeria Kaufhof
Tel. 0511/353 69 06

Filialen um Miinchen:
82166 Grafelfing
BahnhofstraBe 7

Tel. 089/89 89 26 82

82166 Grafelfing
FinkenstraBe 29, im
Regional & frisch Markt
Tel. 089/89 89 08 20

82269 Kaltenberg
Schwabhauser Str. 4a
Tel. 08193/93 91 58

85737 Ismaning
MuhlenstraBe 2

im Ismaninger Naturkost
Tel. 089 /96 20 1860

Miinchen
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Kreuz
Miinchen Brunnthal

Wein, Brot und Kéase des Monats
nicht in Hannover erhaltlich

@ Kise

des Monats

Heublumenkise

Der Heublumenkase ist ein halbfester
Schnittkdse aus dem schweizerischen
Toggenburg. Er hat eine milde Wiirze
und 45% Fettanteil. Der fertige Kase wird
in Heublumen gewdlzt und mit einer
Wachsschicht umschlossen - daher sein
feines, frisches Aroma.

@ Brot

des Monats

Schweinsbrau-Brot
Mit Weizentreber und dem siffigen
Schweinsbriu-Weiflbier. Guten Durst.

Der SauGarten -

unser Bio-Biergarten in Herrmannsdorf
Hier bekommen Sie unser berithmtes
SCHWEINSBRAU und allerlei weitere
Schmankerl aus der Herrmannsdorfer
Schatztruhe, in reinster Bio-Qualitit.
Bei schonem Wetter ist der SauGarten
immer samstags, sonntags und feiertags
ab 11.00 Uhr geoffnet.

www.SauGarten.de
Tel.089/517297-170
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Biergarien Herr
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