Die Herrmannsdorfer Hauszeitung

Ausgabe 19: Dezember 2005

fur alle, die mehr wissen wollen, o0

die Einblicke erhalten, mitdenken

und bewusst geniefden mochten.

Woch

HERRMANNSDORFER

cllnar

kt

WISSENSWERTES e KULINARISCHES ® VERLOCKENDES e INFORMATIVES

den Kongo

Mit Brot fiir
Saatgut spenden

Unterstiitzung fiir

Seite 1

OQ Rezepte

zum Sammeln, Nachkochen
und GeniefBBen

Seite 2

Uber die
Sicherheit

der Lebens-Mittel

Seite 2

Adventszeit in Herrmannsdorf

il

4

-

Weihnachtliches Herrmannsdorf

Auch in Herrmannsdorf weihnachtet es
bereits sehr. In allen Werkstatten herrscht
geschiftiges Treiben. In der Backstube
duftet es verfiihrerisch, unsere Metzger
lassen sich besondere Kostlichkeiten fiir
die Festtage einfallen und in der Brauerei
wird unser siiffiges Weihnachtsbier
gebraut.

Mit dem Weihnachtsbier ist es wie mit den
Weihnachtspldtzchen, es schmeckt vor

Weihnachten am besten. Deshalb gibt es
unser Herrmannsdorfer Weihnachtsbier
gerade rechtzeitig zur Adventszeit in unse-
ren Geschiften. Diese Bierspezialitat hat
einen hoheren Stammwiirzegehalt und
wird mit einem besonderen Hopfen
gebraut. Dadurch ergibt sich der vollmun-
dige und wiirzige Geschmack. Mit seinem
kriftigen Aroma ist es genau das richtige
Bier fiir festliche Tage. Wie alle Herrmanns-
dorfer Biere ist auch das Weihnachtsbier
unfiltriert und naturrein, mit wertvoller
Hefe und vielen wichtigen Eiweifistoffen.

In unserer Bickerei wird bereits fleilig
gebacken: feine Lebkuchen und Butter-
stollen, der noch mit echter Butter zu-
bereitet wird und unser herrliches Apfel-
brot, mit frischen Apfeln, Niissen und einer
kraftigen Prise Zimt. All diese feinen
Zutaten versiifien uns das Warten aufs
Christkind.

Besonders geschiftig sind unsere Metzger.
Wie jedes Jahr in der Vorweihnachtszeit

laufen hier die Vorbereitungen bereits auf
Hochtouren, fur Besinnlichkeit bleibt da
wenig Zeit. Schliefllich brauchen einige der
feinen Wirste und Schinken noch Zeit zum
Reifen, damit der Geschmack zur Voll-
endung kommt. Neben unserem gangigen
Waurst- und Schinkensortiment halten wir
auch in diesem Jahr wieder einige beson-
dere Spezialititen fur Sie bereit, eine kriftige
Ochsenleberpastete, eine Weihnachtspaté
mit einem Hauch von Zimt und Koriander
und selbstverstandlich unseren Herrmanns-
dorfer Weihnachtsschinken. Fur Kenner
unter IThnen sind unser Knochenschinken,
Kochschinken oder Tiroler Speck wahr-
scheinlich ein Muss auf dem weihnacht-
lichen Tisch. Ebenso wie unsere feinen
Kalbsleberwiirste, die keine Triiffel notig
haben, um edel im Geschmack zu sein.

Lassen Sie sich mit Herrmannsdorfer
Lebens-Mitteln verwohnen. In diesem
Sinne wiinschen wir Herrmannsdorfer
ein frohes Fest und besinnliche Tage!

Saatgut fiir Stid-Kivu, Kongo

Grindung von landwirtschaftlichen Modellbetrieben zur Gewinnung von verbessertem Saatgut in
der Region Mwenga in Siid-Kivu, Demokratische Republik Kongo
Trager des Projekts: Gemeinniitziger Verein zur Forderung der landwirtschaftlichen

Entwicklung (ADAR a.s.b.l.)

Herrmannsdorf mochte den Kauf des
ersten Saatgutes fiir die Modellbetriebe
gerne mit Threr Hilfe unterstiitzen!

Bei jedem Brotkauf im Dezember werden
wir 10 Cent zusitzlich berechnen. Sie se-
hen diesen Betrag auf Threm Bon. Der
bis Ende Dezember erreichte Betrag wird
von den Herrmannsdorfern verdoppelt
und direkt dem verantwortlichen Koordi-
nator Joseph M. Kyalangilwa, Prasident
des ADAR, iibergeben.

Karl Schweisfurth hat Joseph M. Kyalan-
gilwa, der auch Prasident der Zivilgesell-
schaft von Siid-Kivu ist, personlich ken-
nen gelernt und war sofort begeistert von
diesem Projekt. Damit wir auch Sie dafiir
begeistern konnen, hier einige Hinter-
grundinformationen:

Ziel des Projektes ist es, die Bevolkerung
der duflerst fruchtbaren Region Mwenga
dabei zu unterstiitzen, eine deutliche Pro-
duktionssteigerung bei der Kultivierung
der meistgebrauchten Nahrungsmittel, wie
Reis, Mais, Maniok, Bohnen und Erdniisse
zu erlangen.

Momentan haben die Bauern nur Saatgut
zur Verfiigung, das ihnen in den 50er Jahren
des letzten Jahrhunderts von den belgischen
Kolonialherren verteilt worden war und
das heute vollig degeneriert ist.
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Die Region Siid-Kivu, Kongo, Zentralafrika

Das Projekt verfolgt das Ziel, drei landwirt-
schaftliche Modellbetriebe zu schaffen, in
denen neu kultiviertes, dem regionalen
Klima angepasstes natiirliches Saatgut vor
Ort vermehrt und dann den Bauern der
Region kostenlos zur Verfiigung gestellt
wird. Die Bauern werden von lokalen land-
wirtschaftlichen Fachleuten beraten und
verpflichten sich, einen Teil ihrer Ernte zur
Verteilung an weitere Bauern abzugeben.

Untersuchungen ergaben, dass mit natiir-
lich verbessertem Saatgut die Ertrdge um
das Funf- bis Zehnfache gesteigert werden
konnen.

Sich selbst tiberlassen, ohne jegliche Hilfe

und Unterstiitzung, sank der Ertrag der
Bauern Jahr um Jahr, obwohl sie ihr Kultur-
land immer weiter ausdehnten. Dazu ka-
men die schlechten Absatzmoglichkeiten
aufgrund der miserablen Verkehrswege und
des Fehlens geeigneter Transportmittel.
Dies alles fiihrte dazu, dass sich die Bauern
auf den Anbau des Notwendigsten fiir das
tagliche Uberleben der Familie beschrank-
ten. Die Folge davon: Grundnahrungs-
mittel sind rar und in den stadtischen Zen-
tren fiir den Grof3teil der Bevolkerung kaum
mehr bezahlbar.

In Anbetracht dieser Situation, die immer
schlimmer wird, liegt es in der Verantwor-
tung von uns allen, einer innovativen, privat
finanzierten und in der lokalen Bevolke-
rung abgestiitzten Losung zum Durchbruch
zu verhelfen.

Durch die Realisierung der drei landwirt-
schaftlichen Modellbetriebe und die Ver-
teilung von verbessertem, traditionellem
Saatgut an die Bauern konnten innerhalb
von 3-4 Jahren gentigend Grundnahrungs-
mittel fiir die rund 400.000 Bewohner der
gesamten Region produziert werden.
Helfen Sie mit, den Menschen im geplag-
ten Kontinent Afrika eine Perspektive zu
geben und unterstiitzen Sie das Projekt
»Saatgut fiir Siid-Kivu”. Vielen Dank!

Weihnachtsmarkt

Herrmannsdorfer

Samstag + Sonntag
3. + 4. Dezember
10-18 Uhr

Erleben Sie im schonen, win-
terlichen Herrmannsdorf eine
anregende und besinnliche
Zeit. Rund 100 Kunst-Hand-
Werker laden ein zum Schau-
en und Kaufen. Kinder kon-
nen sich an vielen Stianden
selbst als Kiinstler versuchen,
und bei kostlichen Herr-
mannsdorfer Schmankerln
lasst sich die schone Vorweih-
nachtszeit in vollen Ziigen
genieflen. Der Hofmarkt ist
an beiden Tagen geoffnet.

Kunst & Handwerk

Schweinsbrau
Weihnachtsbier

Das Schweinsbrau
Weihnachtsbier
wird mit hellem und
dunklem Malz ge-
braut und erreicht
dadurch seine krafti-
ge Farbe.

Es ist ein Spezialbier
mit 13,3% Stamm-
wiirze und einer
feinen Hopfen-
blume. Wie alle
Herrmannsdorfer
Biere - naturtriib und

os1¢ 1,25
11€ 2,50

+ Pfand
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SAMMELREZEPT NR. 19 von Franz Zauner, Koch im Herrmannsdorfer Bistro Bogenhausen.

Er freut sich, wenn er Sie auch mal personlich bekochen darf.

Die Weihnachtgans hat eine alte Tra-
dition in Bayern. Um unseren Pracht-
giansen den passenden Rahmen zu ge-
ben, habe ich mir eine ,gans” einfache
Zubereitung einfallen lassen.

Zutaten fiir 4 Personen:
eine Gans ca. 5 kg
2509 Sellerie

2 Karotten

1 Fenchel

600g gelbe Zwiebeln
einen Boskop-Apfel

Zubereitung:

Das Gemiise und den Apfel klein schnei-
den, Zwiebeln mit Schale, und alles in
eine Reine geben.

Die Gans ausnehmen und aus Magen,
Fliigeln und Hals eine Suppe kochen, die
spater zum Aufgiefien hergenommen
wird.

Die Gans innen und aufden gut salzen,
auf das Gemiise setzen und bei 180°C fiir

Neben der hochstmoglichen Genuss-
Qualitat steht in Herrmannsdorf schon
immer die Lebensmittelsicherheit, d.h.
besonders die absolut hygienische Pro-
duktion, im Vordergrund. Wir achten
besonders auf die Schlachthygiene, reini-
gen und desinfizieren intensiv, und un-
sere Mitarbeiter werden regelmaf3ig in
Hygiene unterwiesen. Wir machen Pro-
duktuntersuchungen, untersuchen den
Hygienestatus unserer Metzgerei durch
so genannte Abklatsche, ebenso die
Tierkorper.

Trotzdem war es moglich, dass mehrere
EHEC-Bakterien bis in die Rohwurst
durchkommen konnten. Das war uns
zundchst unverstandlich. Alle wissen-
schaftlichen Berater hatten uns immer
gesagt: Wenn die Parameter bei der
Rohwurstherstellung, wie ph-Wert,
Abtrocknung und vieles mehr passen,
dann bestiinde auch kein Risiko.
Wir sind eines anderen belehrt worden.

Zum Hintergrund: EHEC-Bakterien
kommen im Darm von 50 bis 70 % der
Rinder vor, in einer Konzentration von
1 Milliarde EHEC-Keimen je g Kot. Es
besteht nun die Aufgabe, durch ein geeig-
netes Hiirdenkonzept zu verhindern,
dass auch nur 10 Keime in die Rohwurst
gelangen. Welche Hiirden bauen wir
auf? Es fangt beim Bauern an: Die Tiere
miissen sauber sein. Es geht beim sau-
beren Schlachten weiter, dann muss
schnell ausreichend gekiihlt werden. Die
Rohwurst erhilt bei uns die fiir Bio zuge-
lassene Menge Nitritpokelsalz (NPS).
Eine grofiere Menge NPS wie in der kon-
ventionellen Wurstherstellung, mit der
wohl auch viel mehr Keime abgetotet
werden konnen, gibt es bei uns nicht.
Bei der Herstellung von Rohwurst (Sa-

Handgemachte Lebens-Mittel
in Okologischer Qualitit
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1,5 Stunden ab in den vorgeheizten Ofen.
Nun haben Sie geniigend Zeit, sich um
andere Dinge zu kiitmmern.

Nach den 1,5 Stunden das angesammelte
Fett abschopfen (dieses Ganseschmalz
konnen sie hervorragend auftheben und
fur die Zubereitung von Rotkraut und
Sauerkraut verwenden) und die Gans
weitere 20 Minuten in den Ofen schieben.

...erlesene Qualitat

Weihnachtlicher Gansebraten

So konnen sich geniigend Farb- und
Roststoffe bilden.

Die Gans mit der gekochten Gansebriihe
immer wieder aufgieféen, so dass es genii-
gend SofSe gibt. Nach weiteren 2,5 Stun-
den ist unsere Gans fertig.

Als Garzeit gilt folgende Faustregel: pro
500g Rohgewicht etwa 30 Minuten, also
bei 5 kg ca. 4,5 bis 5 Stunden.

Die Gans aus der Reine nehmen, die Sofse
durch ein Sieb passieren und abschmecken.
Mit etwas Kartoffelstirke gebunden wird
die Sofde simiger. Etwas Apfelsaft verleiht
ihr eine fruchtig sauerliche Note.
Verfeinern Sie die Sofe ganz nach Threm
Geschmack!

Die Gans zerlegen und im Ofen unter
Beobachtung noch etwas grillen, damit
die Haut schon knusprig wird.

Als Beilagen empfehle ich Knodel oder
Kartoffelbrei, als Gemiise Rotkraut,
Rahmwirsing oder Sellerie.

lamis, Mettwurst) - und nur diese ist
gefihrdet, da sie nicht erhitzt wird -
werden Starterkulturen und Zucker in
ausreichender Menge zugegeben, um
iiber die Absenkung des ph-Wertes eine
weitere Hiirde aufzubauen. Das Riu-
chern und Trocknen sind weitere Hiir-
den.

Bis zum Zeitpunkt, an dem die Salami
oder die Mettwurst bei Thnen zu Hause
ist, haben wir also viele Hiirden aufge-
baut. Reichen diese? Nach unseren bis-
herigen Erkenntnissen konnen wir das
noch nicht hundertprozentig beantwor-
ten. Eine 1000%ige Sicherheit gibt es
wie so oft im Leben wohl nicht. Deshalb
testen wir weiter jede Charge.

Es bleibt ein allgemeiner Rat an Sie, un-
sere verehrte Kundschaft: Gefahrdet sind
Kleinkinder bis zum Kindergartenalter
und Erwachsene, besonders iltere
Personen, deren Immunabwehr ge-
schwacht ist. Fiir diese Personen gilt
schon immer der Rat: kein rohes Fleisch
und keine unerhitzten Rohmilchpro-
dukte. Und diesen Rat sollte man um
die Salamis und Mettwiirste erweitern.
Sie sollen also Kleinkindern keine Salami
oder Mettwurst geben und auf die glei-
che Wurst verzichten, wenn Sie in der
Immunabwehr geschwicht sind, beson-
ders wenn Sie chronische Darmkrank-
heiten haben. Mit dieser Vorsicht haben
Sie eine letzte Hiirde aufgebaut.

Sehr geehrte Kunden, wir sind der Mei-
nung, dass der informierte Biirger selber
entscheiden kann, wie er sich verhalt.
Darum diese ausfithrliche Information,
die heute bestimmt nicht selbstverstand-
lich ist.

Karl Schweisfurth

Herrmannsdorfer
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
StraBe 187
Tel. 089/167 93 15

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

AugustenstraBe 78
Backladen und
Wourstbraterei

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

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

Herkomerplatz/
BiilowstraBe 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

Wein, Brot, Bier und Kase des Monats
nicht in Hannover erhaltlich

¢ Kase

des Monats

Le Bertschwiller, Elsass

Der Bertschwiller wird aus der frischen
Milch der Jersey-Kiihe direkt auf dem
Hof erzeugt. Der junge Kise ist mild und
hat eine quarkige Konsistenz. Mit fort-
schreitender Reifung wird der Kése kraf-
tiger und cremiger. Schmeckt hervor-
ragend in Kombination mit Meerrettich
oder einem herben Bliitenhonig. Ein
ganz besonderer Kdse fiir die Festtage.

@ Brot

des Monats

d Stiick/500g
3,29
Haselnussbrot

90% Weizen, 10% Roggen, dazu Roggen-
sauerteig und ca. 50 g Haselniisse in je-
dem Brot. Je zwei Stiick in einem Kasten
gebacken und dann gebrochen. Ein wirk-
liches Weihnachtsbrot. Einfach und gut.

@ Wein

des Monats

Italien / Rovero

Barbera d’Asti
Echte Spitzenqualitit,
ein so genannter
Selektionswein.
Fleischig, fruchtbetont
und ausdrucksvoll im
Stil, verbindet dieser
Wein Charme mit
Charakter.

0,75 Liter

«19,90

AB-Kreuz

Miinchen Miinchen Ost

Unterhaching
o

AB-Kreuz
Miinchen Brunnthal

Abfahrt
Hofoldinger
Forst
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