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Die Herrmannsdorfer , Schinkenfee”

Andrea Kleesattel Kling, hauptberuflich dreifache Mutter, nebenberuflich Herrmannsdorfer
Schinkenfee aus Uberzeugung

Sicherlich fragen Sie sich jetzt: Was ist
denn eine Schinkenfee?

Ganz einfach, das ist der liebevolle Aus-
druck fiir unsere Mitarbeiterin Andrea
Kleesattel Kling, die sich die aufwiandige
Pflege unserer Herrmannsdorfer Kno-
chenschinken zur Aufgabe gemacht hat.
Der Knochenschinken am Knochen gereift
- unser besonderes Aushidngeschild unter

den Herrmannsdorfer Schinken. In der Zu-
tatenliste steht: Schweinefleisch, Meersalz
und sonst nichts. Doch das stimmt so nicht
ganz, denn neben unserem hervorragenden
Schweinefleisch braucht der Knochenschin-
ken aufderdem viel Zeit und jede Menge
Pflege.

Zwolf Monate reift er im Herrmannsdorfer
Gewolbekeller, bis sich der einzigartige

Geschmack vollstandig entwickelt hat. In
dieser Zeit wird er von unserer Schinkenfee
umhegt und gepflegt. Zum Beginn der Rei-
fezeit, wenn der Schinken noch ganz frisch
und weich ist, wird er mit einer Masse aus
Mehl und Schweineschmalz eingerieben.
Dadurch wird das rohe Fleisch vor unge-
wiinschten Bakterien und gleichzeitig vor
dem Austrocknen geschiitzt.

Dieser Vorgang wird wahrend der zwolf
Monate etwa viermal wiederholt, je nach
Luftfeuchtigkeit. Je langer der Schinken
bereits reift, umso trockener wird die Masse
aus Mehl und Schmalz aufgetragen. Man
konnte fast sagen, der Knochenschinken
wird wie ein Kunstwerk modelliert. Allein
das Fingerspitzengefiihl unserer Schinken-
fee entscheidet, wie oft und wie lange jeder
Schinken gepflegt wird. Das ist eine sehr
zeitintensive Arbeit, etwa 25 Schinken pro
Vormittag sind zu schaffen.

Aber das Endprodukt spricht fiir sich!
Der Herrmannsdorfer Knochenschinken
ist eben noch echte Handarbeit.

Das Handwerk als Exportschlager

Japan meets Herrmannsdorf

Handwerksberufe und handwerkliche
Tatigkeiten kennt man auf der ganzen
Welt. Dennoch gibt es in vielen Landern
weder den Begriff Handwerk noch etwas
Sinnverwandtes.

Bei uns in Deutschland hat das Handwerk
eine lange Tradition, und obgleich es ei-
nem stindigen Wandel unterworfen ist,
gibt es Berufe, die sich iiber Jahrhunderte
weg im Kern erhalten haben, wie z.B. der
Beruf des Backers, Metzgers oder Brauers.
Nicht umsonst ist Deutschland beriihmt
fiir seine Vielfalt an Wiirsten, Brotsorten
und das gute Bier.

Gerade im Zeitalter der Globalisierung ist
das Lebensmittel-Handwerk ein wichtiger
- vom Aussterben bedrohter - Gegenpol.
Und es entstehen internationale Verbin-
dungen, wie beispielsweise die zwischen
Herrmannsdorf und Japan. Mittlerweile
haben wir in Herrmannsdorf bereits drei
japanische Mitarbeiter, die in unseren Werk-
stitten die gute alte Handwerkskunst erler-
nen mochten.

Fukudome Yoichi begann im Jahr 2005
bei uns eine Metzgerlehre. Wahrend eines
einjahrigen Stipendiums in Miinchen hatte
er die Moglichkeit, die deutsche Sprache
zu lernen. Seit dem 1. September meistert
er nun engagiert und motiviert seinen Ar-
beitsalltag in Herrmannsdorf. Die Eltern
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Marnoku Akihito und Fukudome Yoichi

haben in Japan einen Bauernhof und ziich-
ten Schweine. Sein grofes Ziel ist es, in
Herrmannsdorf zu lernen, wie man gute
Wiirste macht, damit er spater in Japan
einmal eine Metzgerei er6ffnen kann, um
dort die Schweine seiner Eltern zu verar-
beiten.

Marnoku Akihito hat in Japan eine Koch-
lehre absolviert und ist ebenfalls {iber ein
Stipendium am Goethe-Institut nach Miin-
chen gekommen. Anschlieflend absolvierte
er bei der Metzgerei Lutz in Miinchen eine
Metzgerlehre und wurde zweiter Kammer-
sieger. In der Herrmannsdorfer Metzgerei
lernt er die traditionelle Warmfleisch-Ver-
arbeitung und die Herstellung von Wiirsten
ohne Phosphate und Geschmacksverstar-

=
1 el

Yamamoto Takeshi

ker. Inzwischen ist er fast zwei Jahre in
Herrmannsdorf und sogar der bayerischen
Sprache machtig!

Yamamoto Takeshi ist seit bald zwei Jahren
in unserer Herrmannsdorfer Backerei. Nach
dem Besuch der Hochschule in Tokio ab-
solvierte er bei einer konventionellen Ba-
ckerei im Taunus eine Backerlehre. Die Ar-
beit in Herrmannsdorf ist zwar anstren-
gend, macht ihm aber grofden Spaf$, und
das Schonste daran: “Ich lerne endlich,
wie man richtig Brot backt, ohne Back-
mischungen und kiinstliche Backtrieb-
mittel.”

Auf eine weiterhin gute Zusammenarbeit
zwischen Japan und Herrmannsdorf mit
AKi, Taki und Yoshi!

,365 Orte im
Land der Ideen”

Herrmannsdorf ist dabei!

Der Bundesprasident hat eine Initiative
,Deutschland - Land der Ideen” ins
Leben gerufen. Herrmannsdorf wurde als
einer von 365 Orten aus 1200 Bewerbern
ausgewahlt, ,Deutschland im Jahr 2006
in ganz herausragender Weise zu repra-
sentieren”!

Unsere besondere Veranstaltung wird das
Erntedankfest am 8. Oktober 2006 sein.
Die Organisation ,Deutschland - Land
der Ideen” startet ab Januar 2006.

Im DuMont-Verlag erscheint ein Reise-
fihrer mit allen 365 Orten und die Wo-
chenzeitung ,DIE ZEIT” stellt in jeder
Ausgabe die Orte der Woche vor.

Der Veranstalter schreibt: ,365 Orte im
Land der Ideen ist die grofite Veranstal-
tungsserie fiir Innovation, Mut und Neu-
gier, die es jemals in Deutschland gegeben
hat. Ein Jahr, in dem wir Deutschland
neu entdecken. Ein Jahr, in dem wir uns
der Welt als Land der Ideen prasentieren
wollen.”

Wir Herrmannsdorfer freuen uns, dass
wir dabei sein konnen!

Schweinsbriau
Neujahrsbier

Das Schweinsbrau
Neujahrsbier

ist ein sogenanntes Stout,
ein obergariges Schwarz-
bier. Bekanntester Vertreter
dieses in Deutschland
duflerst selten produzier-
ten Biertyps ist Guinness.
Es hat einen Stammwiirze-
gehalt von 12,5% und ei-
nen Alkoholgehalt von
5,0% Vol. . Geschmacklich
zeichnet es sich durch
seine feinen Rostaromen
und eine gut harmonie-
rende Hopfenbittere aus.
Wie alle Herrmannsdorfer
Biere naturtriib, mit allen
wertvollen Inhaltsstoffen.

11¢2,90
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SAMMELREZEPT NR. 20 von Christian Lindner, Koch im Herrmannsdorfer Bistro Viktualienmarkt.
Er freut sich, wenn er Sie auch mal personlich bekochen darf.

Linsen, Spatzle und ,Saitenwiirschtle”

Nach den ,fetten” Tagen genau das Richtige — gute Hausmannskost

Zutaten fiir die Linsen (fiir 6 Personen):
500g Tellerlinsen

1 groBe Zwiebel

300g gerauchertes Wammerl

1 Karotte, Ya Sellerie

2-3 Knoblauchzehen

Sonnenblumendl

Mehl, Lorbeer, Salz, Pfeffer

Zucker und Apfelessig

So wird’s gemacht:

Die Linsen mit kaltem Wasser gut waschen
und tiber Nacht einweichen.

Gemdiise klein wiirfeln, Knoblauchzehe
andriicken, in Ol anschwitzen und die
Linsen zuftigen. Den Speck in grobe Stiicke
schneiden und ebenfalls zugeben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen, Lorbeerblatt dazu
und mit Brithe gut bedecken. Ca. 20 Min.
weich kochen, evtl. Brithe nachgiefen.
In einem separaten Topf aus Ol und Mehl
eine dunkle Mehlschwitze zubereiten: Das
Ol sehr heif werden lassen, Mehl hinzu-

fiigen und mit etwas Brithe und Apfelessig
abloschen und glatt rithren. Die Mehl-
schwitze zu den Linsen geben, mit Pfeffer,
Salz und etwas Zucker abschmecken.

Zutaten fiir die Spatzle: 400g Mehl, 80g
Weizengrief3, 4 Eier, Mineralwasser mit
Kohlensiure, Salz und Muskat

So wird’s gemacht:
Die Zutaten verrithren und so lange schla-

gen, bis der Teig beim Schlagen mit dem
Kochloffel Blasen wirft. Die Menge des
Mineralwassers hangt von der Grof3e der
Eier ab, also vorsichtig zugeben, damit
der Teig nicht zu fliissig wird. Den fertigen
Teig etwas ruhen lassen!

Wasser zum Kochen bringen und etwas
salzen. Nun den Spitzleteig entweder
driicken, vom Brett schaben oder hobeln,
je nach dem, wie viel Zeit Sie haben und
welche Variante Thnen besser schmeckt.
Wenn dann die Spitzle an der Oberflache
schwimmen, kurz kécheln lassen und
dann mit einer Schaumkelle herausheben.

Dazu servieren wir Wiener Wirstl, im
Schwibischen Saitenwiirschtle genannt.
Wer es etwas deftiger mag, kann auch Pfil-
zer, Debreziner oder Bauernkrainer dazu
reichen.

Viel Spaf§ beim Nachkochen!

Frische Milch vom Weltmarkt?

Haben Sie sich auch schon mal gefragt,
was der Preis der Frischmilch mit dem
Weltmarkt zu tun hat? Kommt jetzt
auch die frische Milch von Ubersee?

Nein, die Milch kommt weiterhin aus
der Region. Und trotzdem ist die an-
geblich notwendige Anpassung an das
Preisniveau des Weltmarktes nicht nur
fiir die fallenden Milchpreise verantwort-
lich, sondern auch fiir den Preisverfall
vieler anderer landwirt-
schaftlicher Produkte. Jeder,
dem der gesunde Men-
schenverstand erhalten ge-
blieben ist, versteht das nicht
mehr.

Die letzte Runde der WTO-
Verhandlungen in Hongkong
ist angeblich gescheitert. Was
heifdt gescheitert? Das heifst
einfach, dass die heimischen
Bauern noch ein wenig langer
uiberleben diirfen, die, die halt
bis heute tiberhaupt noch da
sind. Denn mit einem Milch-
preis von unter 30 Cent kann
kein Bauer tiberleben, egal ob
er nun 40, 80 oder 120 Kiuthe hat.

Zur Geschichte: Nach dem Krieg hat
man den Markt fiir landwirtschaftliche
Produkte durch Zolle geschiitzt. Ziel war
es, die Ernahrungssouveranitat und die
heimische Landwirtschaft zu erhalten.
Nachdem das unter dem zunehmenden
Diktat des freien Welthandels nicht mehr
moglich war, hat die EU das System der
Zolle durch Subventionen ersetzt, zu-
ndchst Preisstiitzungen, dann immer
mehr Produkt-, heute mehr Betriebs-
Subventionen. Es reicht heute, wenn ein
Bauer einmal im Jahr sein Feld bearbei-
tet, er bekommt Subventionen. Fiir jeden

Handgemachte Lebens-Mittel
in Okologischer Qualitit
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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

guten Bauern ein Elend. Die ganzen Sub-
ventionen haben den Markt total ver-
zerrt, das Sterben der Bauern jedoch
verlangsamt. Jetzt sollen auch die Sub-
ventionen weg, dann werden kaum noch
Bauern tibrig bleiben — nur einige wenige
Agrarfabriken.

Die durch das System produzierten Uber-

schiisse werden von der EU zu Dum-
pingpreisen auf den Weltmarkt geworfen

P

Bauerliche Milchwirtschaft

- ein Umstand, gegen den sich Bauern
aus aller Welt zu Recht wehren, denn er
verdirbt die lokalen Preise.

Kein verniinftiger Mensch hat etwas ein-
zuwenden gegen Importe von Friichten,
die bei uns nicht wachsen - Bananen,
Gewlirze, Kaffee, Kakao usw. -, soweit
sie umweltvertraglich angebaut und fair
gehandelt werden. Alles was in der na-
heren oder weiteren Region erzeugt wer-
den kann, sollte jedoch auch dort ge-
macht werden konnen. Das erhalt bauer-
liche Existenzen und Arbeitspldtze in
den Gewerben vor und nach der Land-
wirtschaft. So viele Arbeitsplitze wie
hier verloren gehen, kann die globalisier-

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

Nymphenburger
StraBe 187
Tel. 089/167 93 15

Max-Weber-Platz 2
Tel. 089/48 99 73 05
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te Industrie gar nicht ersetzen, besonders
nicht bei uns.

Auch den fernen Landern Stidamerikas,
Asiens oder Afrikas hilft die Offnung
der Markte nicht. Einige wenige grofie
Agrarkonzerne produzieren dort die Le-
bensmittel fiir den Export. Die Bauern
verlernen, wie sie nach heimischer Tra-
dition das anbauen und produzieren
konnen, was in ihrer Region wachst. Sie
geraten in Abhdngigkeit von den Agro-
Konzernen. Ist das etwa gewollt?
Die Verarmung und der Hunger
in der Welt haben in den letzten
Jahren und Jahrzehnten zuge-
nommen.
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Brauchen wir statt einer Spirale
nach unten - immer billigere
Preise, immer weitere Vernich-
tung heimischer Arbeitspldtze
- nicht wieder eine Spirale nach
oben: verniinftige Preise fiir re-
gionale Produkte und Wohl-
stand fir alle?

Wie kann die Spiralbewegung
verdndert werden? Vielleicht
Schritt fiir Schritt durch die
Schaffung eines Netzwerkes
regionaler Wirtschaft unterhalb der
Ebene der Globalisierung? Entscheiden
wir nicht mit jedem Euro, den wir
ausgeben, auch tiber Arbeitsplatze und
Existenzen? Haben Sie sich auch schon
mal gefragt, wie es mit der Qualitat der
Produkte ausschaut bei dem immer
grofieren Preisdruck? Erleben wir nicht
gerade wieder mit dem so genannten
,Gammelfleischskandal” Auswirkungen
dieses enormen Drucks?

Vielleicht sollte iiberall der gesunde
Menschenverstand mehr Gewicht be-
kommen. Denn die frische Milch
kommt nicht vom Weltmarkt.

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

AB-Kreuz
Miinchen Brunnthal

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

@ Kase
des Monats

e

Bauernkase

Ein aromatisch milder Schnitt-

kése von der Hofkdserei Strobelberg,
mit 50% Fett i. Tr.

Die Naturrinde wird mit Rotschmier-
kulturen eingerieben und reift etwa 6-8
Wochen.

In dieser Zeit entwickelt sich das feine
Aroma. Der schmeckt richtig buttrig,
wiirden Kenner sagen.

des Monats

Brotzeitkranz

Der Brotzeitkranz ist aus frisch gemah-
lenem Weizenvollkornmehl. Sechs ver-
schiedene Semmeln, im Kranz gebacken,
mit Kise, Mohn, Sesam, Dinkelflocken
und einer Kérnermischung bestreut.
Eignet sich hervorragend zum Friihstiick
oder, wie der Name schon sagt, zu jeder
Brotzeit.

@ Sekt

des Monats

Spanien
Sekt brat

~Sueno”

Hinter dem Kiinst-
leretikett verbirgt
sich ein giinstiger
und {iberzeugender
,Schiaumer”, der in
Deidesheim versektet
wurde. Er prasentiert
sich anregend und
harmonisch mit
zarten Nuancen von
Birne und Bliiten.

0,75 Liter

¢5,99

AB-Kreuz
Miinchen Ost

Miinchen

Unterhaching
o

Abfahrt
Hofoldinger
Forst
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