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Unseren Schweinen geht es saugut

In Herrmannsdorf ist gutes Schweinefleisch keine Gliickssache, nichts wird dem
Zufall iiberlassen. Unsere Philosophie ist: In Herrmannsdorf darf das Schwein

wieder Schwein sein.

Unsere Schweine beim Herumtollen im Schnee

Wir und unsere Partnerbauern haben uns be-
wusst fiir die Schwibisch Hillischen und die
Duroc-Schweine entschieden. Das sind alte
Rassen, die vom Aussterben bedroht waren,
und zwar hauptsichlich wegen des Trends zu
besonders fettarmem Fleisch, bei dem von
Geschmack keine Rede mehr sein kann.
Bei unseren ,Schwibisch Hallischen”, die wegen

der Fleischqualitdt mit der Pietrain-Rasse ge-
kreuzt werden, ist der Ertrag wesentlich geringer,
der Geschmack dafiir umso tiberzeugender.

In Herrmannsdorf diirfen die Schweine so leben,
wie es ihrer Art entspricht, von Anfang an. So
bleiben bei uns die Ferkel acht Wochen bei der
Muttersau, und nicht wie tiblich nur drei Wo-

chen. Schweine sind Spieltiere, neugierig, sie
wollen immer irgend etwas erkunden, mitein-
ander spielen, raufen und rempeln, sie mochten
withlen und sich suhlen. Bei uns haben sie Aus-
lauf im Sommer wie im Winter, leben auf Stroh
und haben ihre eigene Suhle. Und sie leben
langer als heutzutage tiblich. Nicht sechs, son-
dern gute zehn Monate. Zu fressen bekommen
sie Getreide, Bohnen, Erbsen, Molke, Gras und
Heu, das macht die Tiere lebensfroh, stark,
kriftig und gesund. So bringen sie stolze 120-
130 kg auf die Waage, und das braucht man fiir
schon marmoriertes Fleisch. Schweine anderer
Haltung erreichen gerade mal 90 kg - da kann

man nur sagen, arme Schweine!

... sich mal so richtig suhlen kénnen!

Grofie Kost(barkeiten)

Nicht umsonst spricht man bei der Herstellung
von Lebens-Mitteln von Veredelung, wenn
gute Rohstoffe weiterverarbeitet werden. Man
sagt auch Verfeinern oder Vervollkommnung.
Genau dies praktizieren wir in Herrmanns-
dorf. Hier entstehen wahre Kostbarkeiten,
wenn unser gutes Schweinefleisch zu herr-
lichen Schinken verarbeitet wird.

Unser Knochenschinken wird noch von Hand
mit Meersalz eingerieben

Zum Beispiel unser Herrmannsdorfer Koch-
schinken: noch schlachtwarm gepokelt, ohne
Hilfsstoffe oder Geschmacksverstarker und nur
halb soviel Nitritpokelsalz wie tiblich. Wir ver-
arbeiten nur ganze Schinkenstiicke, da werden
keine Fleischstiicke zusammengepresst oder
einheitlich geformt. Jeder Schinken ist ein
Unikat, so wie das Schwein eben gewachsen ist.
Auf die neumodische Kunst, bis zu 30% Wasser
hinzuzufiigen, verzichten wir gerne. Bei uns
haben sie 100% Geschmack, so wie ein guter
Schinken sein muss, und das schmecken Sie.
Und nicht selten horen wir die Aussage:
,...mmh, das schmeckt wie friiher!”
Besonders stolz sind wir auf unseren Herr-
mannsdorfer Knochenschinken. Erleben Sie
einmal, wie seine Milde Thren Gaumen strei-
chelt. Mit Meersalz langsam gesalzen, ganze
zwolf Monate in unserem Erd-Reife-Gewolbe
in Ruhe getrocknet und gereift, entwickelt er
sein einzigartiges Aroma. Solch einen Schinken
herzustellen ist eine grofie Kunst und bedarf

vieler Erfahrung, Fingerspitzengefithl und Pflege.
Das ist Natur pur!

Und wir haben noch mehr Kostbarkeiten fiir
Sie: kriftigen Wacholderschinken, feinen
Krauterschinken, saftigen Rinderschinken oder
Pastrami....

Lassen Sie sich einfach mal verwohnen!

Herrmannsdorfer Knochenschinken fertig gereift

Liebe Kunden,
wir bedanken uns ganz
herzlich fiir Ihre Treue im

vergangenen Jahr und

wiinschen Thnen fiir das neue
Jahr 2005

.jede Menge Schwein!”

@ Wein

des Monats

Italien

* Mont Albano
Merlot ,Villa Job”
2003
Der Mont'Albano aus
dem Friaul ist ein
fruchtiger, trockener
und harmonischer
Wein aus der
beliebten Rebsorte
Merlot.
Hervorragend
geeignet zu Antipasti
und Pasta.

0,75 Liter

«<4,99
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aus dem neuen ,Buch vom guten Fleisch’ von Karl Ludwig Schweisfurth

Herrmannsdorfer Krustenbraten vom Schwein

Fiir einen guten Schweinebraten konnen Sie
verschiedene Fleischstiicke vom Schwein ver-
wenden.

Sehr gut eignet sich ein durchwachsenes Stiick
vom Nacken. Das sogenannte Halsgrat ist das
saftigste Stiick beim Schwein, allerdings in der
Regel ohne die heif} begehrte Kruste.

Sehr gut schmeckt auch die Schweineschulter
mit Speck und Schwarte oder fiir die, die es
etwas deftiger mogen, ein schoner Schweine-
bauch mit Schwarte.

Das grofle Geheimnis einer schonen Kruste:
Sie legen ein paar zerkleinerte Wirbelknochen
in die Reine, dazu ein wenig Schweineschmalz,
einige ungeschilte Knoblauchzehen, einen
Zweig Thymian, eine geviertelte Zwiebel sowie
Wacholderbeeren. Nun schneiden Sie die
Schwarte kreuzweise ein und wiirzen das Fleisch
mit Pfeffer und Muskatnuss; je nach Belieben
zusdtzlich Ingwer, Kiimmel, Fenchel und Pi-

Fast Food ist
heutzutage
ein gangiger
Begriff.
Manche
lieben es und
andere
finden es
abscheulich.
Aber was ist
eigentlich
Slow Food?

,Nur langsam kann man genieflen”, das ist
der Grundgedanke von Slow Food. 1986
wurde dieser Verein im piemontesischen Bra
in Italien gegriindet. Es ist faszinierend, wie
sich Slow Food aus einer kleinen Bewegung
zu einer heute machtigen Vereinigung von
weltweit 70000 Mitgliedern entwickelt hat.
Slow Food Deutschland e.V. gliedert sich in
regionale Convivien (zu deutsch: Tafelrunden
oder auch Slow-Food-Gruppen).

Ein Miinchner stand am Anfang von Slow
Food Deutschland: Eberhard Spangenberg,
heute noch mit seiner Firma Garibaldi dem
Convivium verbunden, griindete 1992 die
deutsche Sektion.

Unsere Esskultur und das Qualitiatsbewusst-
sein far gute Nahrungsmittel sind durch
irrefihrende Werbung, durch standardisiertes
und industrielles Fast Food, aber auch durch
Hektik und Nachlassigkeit bzw. Desinteresse
seitens der Verbraucher bedroht.

Slow Food, die Lobby fiir den Geschmack,
will durch die Forderung der Genusskultur
und der Geschmacksvielfalt einen dauer-
haften und nachhaltigen Beitrag zur allgemei-
nen Lebensqualitit leisten.

Handgemachte Lebens-Mittel
in Okologischer Qualitit
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Landwerkstatten
mit Hofmarkt
Herrmannsdorf 7
85625 Glonn

Tel. 08093/9094-0
Fax 08093/9094-10

Filialen in Miinchen:
Am Viktualienmarkt
FrauenstraBBe 6

mit Bistro OQ

Tel. 089/26 35 25

Nymphenburger
StraBBe 187
Tel. 089/167 93 15

ment. Am besten entfalten die Gewiirze ihr
Aroma, wenn sie frisch gemahlen bzw. gerieben
sind. Das Fleisch nicht salzen und mit der
Schwarte nach unten auf die Knochen legen.
Mit etwas Essig verdiinnte Fliissigkeit (Brithe

oder Wasser) dazugeben. Die Schwarte muss
ganz davon bedeckt sein, damit sie sich voll
saugen kann.

Im Backofen bei 200°C so lange braten, bis
die Oberfliache schon goldbraun ist. Das dauert
bei einem kleine Stiick etwa 30 Minuten, bei

Deshalb sind auch wir Herrmannsdorfer
Mitglied bei Slow Food!

Das Convivium Miinchen tragt durch seine
Aktivititen vor allem dazu bei, dass die gute
regionaltypische Kultur des Essens und
Trinkens in Bayern gefordert und weiterent-
wickelt wird. Hier liegt Slow Food die Unter-
stiitzung von Produzenten und Handlern
heimischer Produkte vorrangig am Herzen.
Um diesen Zielen gerecht zu werden, hat
Slow Food auf internationaler Ebene und
auch in Deutschland die Kampagne ,Arche
des Geschmacks” ins Leben gerufen.

Viel Zeit zum Reifen: Unser Knochenschinken

Johannes Bucej, seit 2001 Vorsitzender des
Conviviums Miinchen und Ansprechpart-
ner zum Thema ,Arche des Gechmacks”,
stellte sich fiir ein Interview zur Verfiigung:

Was mochten Sie mit der Kampagne ,Arche
des Geschmacks” bewirken?

Lebensmittel schiitzen, die aufgrund ihrer
besonderen Herstellungsweise vom Ausster-
ben bedroht sind. Wir setzen uns fiir die
handwerkliche Herstellung von Lebens-
mitteln und gegen Massenproduktion ein.

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

Tel. 089/98 10 96 14
WarthestraBBe 1

Tel. 089/93 74 83

Tel. 089 /76 70 43 27

Tel. 089/89 89 26 82

einem grofieren eine Stunde. Die Fluissigkeit ist
inzwischen verdunstet. Den Braten wenden
und kurze Zeit nochmals sehr heif? garen.
Unter der starken Oberhitze verdampft das in
die Schwarte eingedrungene Wasser, ldsst sie
,aufbrechen” und macht sie knusprig. So ent-
steht die beriihmte Kruste.

Der Braten sollte etwa eine Kerntemperatur von
60-65°C haben. Den Braten herausnehmen,
mit Alufolie abdecken und ca. 30 Minuten an
einem warmen Ort ruhen lassen. Die dufiere
Hitze verteilt sich auf diese Weise langsam im
Inneren und macht das Fleisch miirbe und zart.
Wihrend der Braten ruht, wird die Sauce berei-
tet. Die Knochen in der Reine mit Brithe oder
Wasser abloschen, einkochen lassen, erneut
abloschen und wieder einkochen lassen. Die
eingekochte Sauce durch ein Sieb streichen und
salzen. Den Braten in diinne Scheiben auf-
schneiden und mit Meersalz wiirzen.

Lassen Sie sich’s schmecken!

Slow Food statt Fast Food

Das ,Murnau Werdenfelser Rind” wurde
bereits als erster ,Arche Passagier” vorge-
schlagen. Gehoren fiir Sie die Herrmanns-
dorfer Schwiabisch Hillischen Schweine
auch dazu?

Vor etwa 10-15 Jahren mit Sicherheit. Aber
inzwischen hat sich diese Rasse, unter an-
derem auch durch Herrmannsdorf, bereits
wieder etabliert. So wire das auch fiir das
,Murnau Werdenfelser Rind“ wiinschenswert.

Wenn es heifdt, die Slow Food ,Arche” ist
auf der Suche nach kulinarischen Schitzen,
welche Herrmannsdorfer Produkte kom-
men Thnen da spontan in den Sinn?

Da konnte ich mir mit Sicherheit den Herr-
mannsdorfer Knochenschinken vorstellen,
mit seiner besonderen Reifung am Knochen.

Wie wichtig ist fiir Sie die 6kologische Her-
kunft und Produktion von Lebens-Mitteln?
Grundsitzlich bringt eine 6kologische
Herkunft und Produktion in der Regel auch
einen besonders guten Geschmack mit sich.
,Oko” ist aber nicht zwingend notwendig;
auch kleine Familienbetriebe kénnen hervor-
ragende Lebensmittel produzieren, sind aber
aus Kostengriinden nicht zertifiziert.

Wenn Sie drei Wiinsche frei hatten, was
wiirden Sie sich fiir die Zukunft der Lebens-
Mittel wiinschen?
Die Starkung von handwerklichen und bau-
erlichen Herstellungsweisen. Die Vielfalt des
Geschmacks zu fordern und somit dem
fortschreitenden Einheitsgeschmack Einhalt
zu gebieten. Mehr Wertschitzung seitens der
Verbraucher in Bezug auf gute und gesunde
Lebensmittel.
Herr Bucej, wir danken Thnen fiir das
Gesprach.
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Herkomerplatz/
BiilowstraBe 3
mit Bistro + Cafe OQ

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

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

83043 Bad Aibling
Kirchzeile 18
Laden mit Bistro
Tel. 08061/93 87 99

85737 Ismaning
MuhlenstraBe 2

im Ismaninger Naturkost
Tel. 089 /96 20 1860

im Kornfeld Naturkost

(Mo. geschlossen)

PlinganserstraBBe 6
im Biomarkt Stemmerhof

Filialen um Miinchen:
82166 Grafelfing
BahnhofstraBe 7

AB-Kreuz

Miinchen Brunnthal

Miinchen

@ Kise

des Monats

Bergkise ,Uri”

Der aus Osterreich stammende, nach
alter Tradition gekaste Uri hat einen
wiirzigen, sehr aromatischen Geschmack.
Dieser entsteht durch die Verwendung
bester Rohmilch und eine lange Reifezeit.

des Monats

.
Stiick / 750g

«<1,99

Unser Krustenbrot ist ein Natursauer-
teigbrot aus frisch gemahlenem Korn,
60% Roggen- und 40% Weizenvoll-

Krustenbrot

kornmehl. Schmeckt mit seiner kriftigen
Kruste hervorragend zu jeder Brotzeit.

Wir laden Sie ein zu einem winterlichen
Spaziergang in Herrmannsdorf.

Nutzen Sie die ruhige Zeit, ,Kunst im
Einklang mit der Natur” auf sich wirken

zu lassen.

Die Landschaft in Herrmannsdorf ist in

bestimmtem Sinne gestaltet, verandert

oder ganz einfach nur genutzt worden.

Es entstanden Skulpturen, ein Labyrinth
und Wege, Landschaften zum Ausruhen
und bloféen Betrachten.

AB-Kreuz
Miinchen Ost

' HERRMANNSDORFER

Landwerkstatten

O Bad Aibling




