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fur alle, die mehr wissen wollen,
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und bewusst genieflen mochten.
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Uber den Umgang mit edlem Kalbfleisch

Unsere Herrmannsdorfer Kilber werden
etwa funf Monate alt und diirfen nicht
mehr als 120 kg wiegen.

Das Fleisch von diesen jungen, mit echter
Milch, frischen Grasspitzen und Heu auf-
gezogenen Kilbern ist das Wertvollste,
Feinste, Zarteste, Edelste und Teuerste,
was es an ,Fleischlichem” gibt. Deshalb
muss moglichst jedes Stiick Fleisch ver-
wertet werden. Nichts, was essbar oder
verwertbar ist, darf unachtsam weggewor-
fen werden. Das sind wir den Kilbchen
schuldig!

Alle kennen und wollen natiirlich die
gute Kalbsleber, die grofien Schnitzel aus
der Oberschale, die Koteletts oder den Rii-
cken, die grofien, schonen Bratenstiicke
aus der Keule oder der dicken Schulter.
Dabei ist ein Kalb so vielfiltig — viele gute
Teile bleiben unbeachtet und unbekannt,
vor allem die aus dem vorderen Teil des
Kalbes. Diese sind aber genauso gut und
saftig und sogar giinstiger.

Aus den weniger bekannten Teilen kann

man hervorragende und wohlschmecken-
de Speisen in ganz kurzer Zeit zubereiten.
Unsere Metzger schneiden aus ausge-
suchten Teilstiicken kleine Schnitzel fiir
,Piccolini”, ,Piccata” oder ,Involtini”,
Wiirfel fur Kalbsgulasch oder Streifen
fiir das kostliche Kalbsgeschnetzelte. Die
kleineren Fleischstiicke sind oft sogar saf-
tiger und noch zarter. Eine ganz besonde-
re Spezialitit ist das ,Rib Eye” vom Milch-
kalb, gegrillt oder in der Pfanne gebraten
schmeckt es kostlich.

Zum ,Verwursten” ist das Kalbfleisch ei-
gentlich zu schade - aufder fiir unsere ech-
ten ,kalbernen” Weifdwiirste, den Kalbs-
kise, die Kalbfleischwurst und der bei
den Bayern so beliebten ,Weifien Ware”
(Gelbwurst, Wollwurst, Kalbsbratwurst).

Wir werden tibrigens oft gefragt, warum
unser Kalbfleisch etwas dunkler ist. Das
liegt daran, dass sich unsere Kilber frei
bewegen und somit aufer Milch oft schon
etwas Gras und Heu knabbern - neugierig
wie Jungtiere nun mal sind.

Weideganse direkt vom Hof

Hier finden die Ganse das allerbeste und gesiindeste Futter: direkt auf der Weide

Hier in Bayern gehort der knusprige Gan-
se- oder Entenbraten zum Weihnachtsfest,
wie der Christbaum und die Kerzen.
Frisch und méglichst vom néichsten Bau-
ernhof, so wiinschen sich Kunden ihre
Enten und Ganse zu Weihnachten. Genau
so konnen Sie sie in unseren Herrmanns-
dorfer Liden bekommen.

Wir haben zwei Bauern, die fiir uns Geflii-
gel halten: der Grosserhof in Pfarrkofen
und die Familie Vest in Aufhausen, beide
in Niederbayern und beides Familienbe-
triebe.

Hier bekommen die Enten und Ganse
noch Zeit zum Wachsen. Statt der wie in
der konventionellen Haltung iiblichen 12
Wochen, wachsen die Tiere hier bis zu 24
Wochen und mehr. Durch das langsamere
Wachstum sind die Enten und Ginse we-
sentlich robuster.

Die art- und verhaltensgerechte Aufzucht
ist uns besonders wichtig. Die Tiere haben
hier viel Platz und Auslauf. Génse ernih-
ren sich zum groflen Teil von Gras, das sie
auf der Weide finden. Wir sprechen dar-

um auch gerne von Weidegdnsen. Dazu
gibt es Getreide und Leguminosen aus ei-
genem Anbau (mit geringem Zukauf aus
der Region), keine Beigabe von Futterzu-
sitzen wie Eiweifd oder Antibiotika.

Die Tiere werden am Hof geschlachtet
- das ist einzigartig in Bayern - und dann
direkt in Herrmannsdorf angeliefert. So
werden unnotige Transportwege vermie-
den und Sie erhalten Thre Enten und Gin-
se so frisch wie nur irgend maoglich.

Die Enten und Ginse aus naturnaher
Haltung sind in der Regel schwerer, das
Fleisch wohlschmeckender, zarter und
saftiger als bei ,Turboziichtungen”.
Diesen Unterschied werden Sie schme-
cken!

Im Ganzen gebraten schmeckt man die
Vielfalt der einzelnen Fleischteile am bes-
ten. Bei den Teilen sind insbesondere die
Keulen schon fleischig und saftig.

Auch beim Gefliigel gilt die Herrmanns-
dorfer Philosophie: Wir miissen das
ganze Tier verwerten. Kein Vogel hat nur
Brustfleisch. Es gehoren auch immer zwei
Beine und zwei Fliigel dazu.
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Das kulinarische Geschenk

Prasentkorbe oder Gutschein von
Herrmannsdorfer

Kunst & Handwerk
Nicht vergessen: am 5. und 6.
Dezember von 10 bis 18 Uhr ist
Kunsthandwerkermarkt bei uns in
Herrmannsdorf!

Vitello Tonnato

s TN

g " 3

Zartes Herrmannsdorfer Fleisch
vom Milchkalb, im eigenen Sud ge-
gart, hauchdiinn aufgeschnittenen
und mit einer fein-wiirzigen SoBe
aus Kapern, Thunfisch und frischer
Zitrone angerichtet. Hervorragend
als Antipasti oder als kleinen Snack
fiir Zwischendurch.

@ Bier

des Monats

Das
Schweinsbrau
Weihnachtsbier
ist ein typisches
Festbier. Die Zugabe
von dunklem Malz
verleiht ihm seinen
kriftigen, vollmun-
digen Geschmack.
Zusammen mit
einer feinen Hop-
fengabe ergibt es
genau das richtige
Bier - nicht nur fir
festliche Tage.
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0,5 Liter

1,59
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wenn er Sie auch mal personlich bekochen darf.

von Christian Lindner, Koch im Herrmannsdorfer Bistro Viktualienmarkt. Er freut sich,

Kalbsgulasch

mit Pilzen, Petersilienwurzel und

Fir 4 Personen:

700-800g Kalbfleisch fiir Gulasch
200g Pilze - Egerlinge,
Krautersaitling oder Shitake

1 Zwiebel, 1 Stange Lauch

1 Herrmannsdorfer Kalbsfond oder
Gefliigelbriihe (nach Geschmack)

1 mittlere Petersilienwurzel

etwas WeiBwein

Sahne, Lorbeerblatt

Das gewiirfelte Fleisch mit Pfeffer und
Salz wiirzen. In einem Topf Butter und
Ol zerlassen und das Fleisch behutsam,
nicht zu scharf anbraten.

Nebenbei Zwiebeln, Petersilienwurzel
und Pilze klein schneiden.

Das Fleisch aus dem Topf nehmen, das
eben geschnittene Gemiise darin an-

braten und das Kalbfleisch wieder da-

zugeben. Das Ganze mit einem Schuss
Weifwein abloschen, Lorbeerblatt zu-

Die Arche der Vielfalt

Hinter dem Herrmannsdorfer Wald auf
einer schonen Weide, steht die Arche,
ein Kunstwerk von Hansjorg Voth, aus
dem Jahre 1996, das manche an das
berithmte Stonehenge erinnert. 24 Gra-
nit-Findlinge aus der Gegend von Pas-
sau wurden im Sinne der Schiffsgraber
der Bronzezeit in Form einer Arche auf
einen Hiigel gesetzt. Als
Memento fiir in Bayern
gefihrdete oder bereits
ausgestorbene Tiere sind
in die Innenflichen der
Findlinge 406 Namen
der rund 10.000 Tiere
der Roten Liste von
1992 eingraviert. Dieses
Kunstwerk steht fiir Viel-
falt — und ist fiir uns
Herrmannsdorfer zum
Sinnbild unserer Unter-
nehmensphilosophie ge-
worden.

Denn nicht nur die
Vielfalt der Arten ist in
Gefahr, sondern mit
ihr auch die gewachsene kulinarische
Vielfalt, mit denen Menschen aus aller
Welt ihr Essen zubereiten. Die Vielfalt
an Pflanzensorten, Haustierrassen, Re-
zepten, Zubereitungsarten der Speisen
und die Vielfalt der Geschmacksnuan-
cen werden verdrangt durch weltweit
verfligbare, standardisierte und damit
geschmacksnivellierte Speisen (Tief-
kiithlkost, Fertiggerichte, Einheits-Bur-
ger, geschmacksverstirkte Instantsup-
pen ...).

Das tiiber viele Jahrhunderte in allen
Teilen dieser Erde entstandene Wissen
und Konnen rund ums Essen droht in
Vergessenheit zu geraten und damit die

Handgemachte Lebens-Mittel
in Okologischer Qualitit

o
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Neuhausen

mit Hofmarkt Schwabing

85625 Glonn
Tel. 08093/9094-0

Augustenstrale 78
Backladen + Wurstbraterei
Tel. 089/57 00 41 01

www.herrmannsdorfer.de
glonn@herrmannsdorfer.de

Filialen in & um Miinchen

Am Viktualienmarkt
Frauenstr. 6, mit Bistro OQ
Tel. 089/26 35 25

Nymphenburger Str. 187
Tel. 089/167 93 15

Elisabethplatz 8
Tel. 089/272 37 44

Grundlage fiir Erndhrungssouveranitat
in aller Welt.

Vielfalt schmecken — Vielfalt sien

— Vielfalt fair-teilen

so lautet die Wiener Deklaration Terra
Madre Austria, mit der am 30. Oktober
die grofle Fachkonferenz, veranstaltet

Die ,, Arche” - Symbol fiir den Erhalt der Vielfalt in Herrmannsdorf

von Slow Food Wien, im Wiener Rat-
haus abgeschlossen wurde. Etwa 10.000
Besucherinnen und Besucher kosteten
und kauften im ,Markt der Vielfalt” im
Arkadenhof ,gute, saubere und faire”
Lebensmittel von Produzenten aus Os-
terreich und Italien und unterstiitzten
auf diese Weise die Laudatio an die ku-
linarische Vielfalt. Terra Madre steht fiir
ein weltweites, grofies Netzwerk, das
Menschen zusammenbringen mochte,
die in der Herstellung, Erzeugung und
Verteilung guter, sauberer und fairer
Nahrung titig sind, also bedeutende
Personlichkeiten, ,die Intellektuellen
der Erde” (so Carlo Petrini), wie die

Glockenbach
HolzstraBe 24
Tel. 089/230 016 53

Pasinger Viktualienmarkt
Tel. 089/821 13 78

Sendling
Plinganserstrae 6
im Biomarkt
Stemmerhof

Tel. 089/76 70 43 27

Sendling, Am Harras 14
Tel. 089/72 01 62 77

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

Denning
DenningerstraBe /
WarthestraBe 1

im Biomarkt VollCorner
Tel. 089/93 74 83

Fiirstenried

Lauch

geben und die Flissigkeit etwa zur Half-
te einreduzieren lassen. Mit Kalbsfond
oder Gefliigelbrithe aufgieflen, so dass
das Fleisch fast bedeckt ist. Das Fleisch
bei schwacher Hitze etwa 30 bis 45 Min.
schmoren.

Das weiche Fleisch mit einer Schaumkelle
aus dem Fond heben und diesen je nach
Belieben mit Sahne oder Créeme Fraiche
verfeinern. Die Sof3e mit kalt angeriihrter
Speisestiarke binden, das Fleisch hinzu-
geben und den geputzten, in Streifen ge-
schnittenen Lauch unterheben.

Das Ragout kurz aufkochen und mit
Pfeffer und Salz abschmecken. Fertig!
Schmeckt hervorragend zu Bandnudeln
oder Reis.

Viel Spafd beim Nachkochen!

Bauern, Fischer, Nomaden, Kkleine
Handwerker und andere.

Wir Herrmannsdorfer tragen bei zu
Terra Madre und sind selbst ein Netz-
werk ,bedeutender Personlichkeiten”,
die sich vom Acker bis zum Teller um
Lebens-Mittel kitmmern. Alle in Herr-
mannsdorf, Bauern, Handwerker, ande-
re Mitarbeiter, Verkaufer
und Kunden tragen an
ihrem Platz ihren Stein
bei, zu unserer Arche
der Vielfalt. Diese be-
ginnt mit der Pflege des
Bodenlebens und dem
Anbau von Hecken zum
Schutz der Nitzlinge.
Vielfiltiges Futter und
vielfaltige Lebensrdume
wie Weide, Hiigel, Strau-
cher, Biume und Stroh
fur unsere Nutztiere, die
wir selbst ziichten und
grof3ziehen. Die gute
alte Handwerkskunst
der Bicker, Metzger, Ka-
ser und Koche wird bei
uns gehegt und gepflegt und bringt gi-
gantische Geschmackserlebnisse her-
vor, die von leidenschaftlichen Kunden
gerne gegessen werden. ,Diese Art von
Vielfalt ist Lebensfreude, Phantasie und
Sinnlichkeit beim Kochen und Essen,
sie ist Manifestation kultureller Identi-
tat” (aus der Wiener Deklaration Viel-
falt schmecken - Vielfalt sden - Vielfalt
fair-teilen).

Gonnen Sie sich einen schonen Spa-
ziergang an Hecken, Biumen und
Tieren vorbei zur Arche von Hansjorg
Voth, als kleine Belohnung dafiir, dass
Sie mithelfen beim Zuriickerobern der
Vielfalt.

82152 Planegg

im Biomarkt Planegg
MathildenstraBe 1
Tel. 089/854 32 84

82166 Grafelfing
BahnhofstraBe 7
Tel. 089/89 89 26 82

82341 Grinwald
Marktplatz 1

im Biomarkt Griinwald
Tel. 089/64 91 30 96

MaxhofstraBe 17

Bogenhausen )
Herkomerplatz, mit Bistro OQ
Tel. 089/98 10 96 14

im Biomarkt
VollCorner
Tel. 089/74 50 03 30

85737 Ismaning
MuhlenstraBe 2, im Naturkost

Ismaning, Tel. 089/96 20 18 60

Miinchen

Miinchen Brunnthal

@ Brot

des Monats

| Stiick /500 g

€2,99

kg
5,98
Buttertoastbrot

Das Toastbrot wird mit Butter verfeinert
und in einer Kastenform gebacken. Da-
durch erhilt es seine typische Form und
bleibt schon saftig. Ganz frisch schmeckt
das Herrmannsdorfer Buttertoastbrot
sogar ungetoastet!

@ Kiase

des Monats

Raclettekase

Der Schweizer Raclette ist ein halbfester
Schnittkése aus reiner Kuhmilch. Der
Kése wird traditionell im Kanton Wallis
hergestellt und reift etwa drei bis sechs
Monate. Der Schweizer Raclette ist be-
kannt fiir seine besonders feine Wiirze.

@ Wein

des Monats

Sizilien / Volpi
Nero d"Avola
Sicilia IGT 2008

Die rote Paradereb-
sorte Siziliens — der

Nero d’Avola - ist
bestens an das heifde
Klima angepasst.

Der Charakter dieses
charmanten Weins
ist nicht von Schwere
gepragt, sondern von
betonter Frucht und
feiner mediterraner
Wiirze. Pizza und Pas-
ta begleitet er ebenso
gut wie gehaltvolle
Fleischgerichte.

0,75 Liter

€5,99

Liter = 7,99

AB-Kreuz
Miinchen Ost
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