Wir wiinschen Thnen ein
frohes und gesundes Jahr
2008 - und wie immer
viel Schwein!
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Herrmannsdorfer Mitarbeiter

Liebe Kunden,

im neuen Jahr mochten wir Thnen gerne
ein paar unserer Herrmannsdorfer Mit-
arbeiter vorstellen. Es ist doch interes-
sant zu wissen, was fiir Menschen hinter
dem Begriff ,die Herrmannsdorfer” ste-
hen. Beginnen mochten wir mit Jirgen
Korber, unserem Metzgermeister, einem
richtigen Herrmanndorfer Urgestein.

Vor fast zwanzigJahren, hat ihn derschiere
Zufall zu Herrmannsdorf gebracht. Die
Okologie hatte bereits sein Interesse ge-
weckt, und sein Weg in die Arbeit fiihrte
Jurgen regelmiflig an den Herrmanns-
dorfer Landwerkstdtten vorbei. Je ofter er
sich die Werkstitten, den Hofmarkt und
die Ware ansah, umso mehr wurde Thm
klar, dass an diesem Ort genau das statt-
fand, was er sich vom Metzgerhandwerk
erwartete: Handgemachte Lebens-Mittel
in hochster 6kologischer Qualitit!

Obwohl Jirgen damals schon Metzger-
meister war, musste er doch vieles erst neu
lernen: die anderen Arbeitsweisen, den
anderen Umgang mit den Tieren und das
ganzlich andere Verarbeiten von Fleisch.
Die Riickkehr zur alten Warmfleischver-
arbeitung war eines der wichtigsten Kri-
terien: “Sie ist die handwerklich einzige
vertretbare Art eines verniinftigen Metz-
gerdaseins und das Kriterium schlechthin
fur allerhochste Qualitat”.

Metzgermeister Jirgen Korber

Auch die Art und Weise des Schlachtens
war fiir Jiirgen immer ein wichtiger Aspekt
- die Tiere moglichst sanft und schonend
vom Leben in den Tod zu befordern, war
stets sein Ziel.

Damals steckte Herrmannsdorf noch in
den Kinderschuhen. Heute, nach fast
zwanzig Jahren, hat Jiirgen Korber in sei-
ner Metzgerei einiges geschafft: die Metz-
gerei ist sozusagen voll ausgelastet, wir ha-
ben ein vielfiltiges Wurst-, Schinken- und

Spezialitaten-Sortiment, das weit tiber die
Grenzen von Miinchen bekannt ist.

Und das wirklich bewunderswerte an Jur-
gen ist: seine unerschopfliche Energie -
nie ruht er sich auf seinen Lorbeeren aus.
Selbst nach so langer Zeit hat man das
Gefiihl, dass er tiglich aufs Neue auspro-
biert und kreiert.

In dieser Art ist das Metzgerhandwerk
eben doch eine Form der Kunst!

Unsere Lebens-Mittel-Seminare

Einige von Thnen haben vielleicht schon
davon gehort oder sogar an einem un-
serer Seminare teilgenommen. Auch in
diesem Jahr mochten wir IThnen Herr-
mannsdorfer wieder ein Stiick transpa-
renter machen.

Bei unseren Lebens-Mittel-Seminaren in
Herrmannsdorf lassen wir uns gerne in
die Karten schauen, frei nach dem Mot-
to: Heute back ich, morgen brau ich und
iibermorgen brenn ich einen Schnaps!

Beim Brauseminar konnen Sie in die Ge-
heimnisse des Bierbrauens eintauchen
— sehen wie so ein Sud entsteht, selbst
maischen, abldutern, kochen und Hop-
fen zugeben. Dem Braumeister iber die
Schulter schauen und die Besonderheit
des oOkologischen Bierbrauens kennen
lernen. Die verschiedenen Schweinsbraiu-
biere verkosten und vergleichen, unter
Anleitung des Brauers gekonnt riechen

Gespannter Blick in den Braukessel

und schmecken, um zu lernen worauf es
bei einem guten Bier ankommt.

Oder Sie legen beim beim Herrmanns-
dorfer Backseminar selbst Hand an beim
Brezn schlingen und Semmeln backen. In

unserer Backerei ein richtiges Vollkorn-
brot mit Natursauerteig herstellen. Wissen
Sie eigentlich was ein Dreistufensauerteig
ist? Nein? Dann mischen Sie einfach bei
einem unserer Backseminare mit!

Wenn Thnen der Sinn eher nach was
Hochprozentigem steht, dann sind Sie
beim Brennseminar genau richtig.
Sehen, wie man einen guten bayrischen
Obstler aus Streuobst selbst herstellt.
Nach einem Theorieteil - eine kleine
Obstkunde, das Einmaischen und dem
Garprozess, geht es dann zur Sache. Die
Herstellung eines Feinbrandes.

Eine Verkostung der edlen Topfchen im
Anschluss darf selbstverstindlich nicht
fehlen.

Informationen und Termine

zu den Seminaren gibt es bei
www.herrmannsdorfer.de

oder unter Telefon 08093-9094-0

Das erwartet Sie beim After
Work Cooking im Bistro Bo-
genhausen: Kreatives Kochen
mit Bio-Lebensmitteln in an-
genehm lockerer Atmosphare,
Spannendes Uber Lebensmittel
und raffinierte Ideen. Was

Sie mit nach Hause nehmen:
Erfahrungen, Erlebnisse und
Inspiration. Michaela Baur
Diplom Okotrophologin, freut
sich auf Sie!

Wo: Herrmannsdorfer Bistro
Bogenhausen, BiilowstraBle 3
Wann: Jeden ersten Dienstag
im Monat. Nachster Termin:
8. Januar19 - 22 Uhr

Anmeldung unter:
Tel. 0 89-89 86 78 83
mobil 01 72-857 34 67
Fax 0 32 21-129 34 05
info@michaelabaur.de

& Brot

des Monats

14 i

3 Stck/ 750 g
Emmerbrot € 4’49

Emmer ist eine alte Getreidesorte, mild
und nussig im Geschmack. Emmer hat
einen hohen Gehalt an essentiellen
Aminosduren und Mineralstoffen wie

Zink, Eisen, Magnesium und Calcium.

Mit gekochten Emmerkdrnern, gemah-
lenem Emmer, Roggen-Natursauerteig

und Dinkel.
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Sie auch mal personlich bekochen darf.

von Franz Zauner, Koch im Herrmannsdorfer Bistro Bogenhausen. Er freut sich, wenn er

Sauerbraten mit Kiirbis, Rosenkohl und Semmelkno6del

Rezept fiir 6 Personen:

1,2 kg dicke Schulter vom Rind
300g Suppengriin

2 Stck. Zwiebel

1 Dose Tomaten

5 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter

1/21 Rotwein

und 80ml Apfelessig

So wird's gemacht:

Die Suppengriin mit den Zwiebeln klein
schneiden, Wacholder, Lorbeer mit 11
Wasser ca. 5 Minuten kocheln lassen.
Diesen Fond auf etwa 40°C erkalten las-
sen und dann das Fleisch zugeben. Zum
Schluss den Essig dazu. Nun das ganze 2-
3 Tage im Fond ziehen lassen. Das Fleisch
in einer heiffen Pfanne gut anbraten und
dann in einen Topf umsetzen.

Kampf den Bio-Piraten

Dr. Vandana Shiva ist Indiens promi-
nenteste Kampferin gegen Patentie-
rung von Saatgut und dem damit ein-
hergehenden Verlust der Artenvielfalt.

Feministin, Umweltschiitzerin, Biirger-
rechtlerin, Wissenschaftlerin - Vanda-
na Shiva studierte und promovierte in
Kanada, entschied sich aber gegen eine
Karriere als Wissenschaftlerin in Ame-
rika und kehrte in Thre Heimat Indien
zuriick und griindete eine
Forschungseinrichtung.

Immer noch kampft die en-
gagierte Globalisierungskri-
tikerin gegen die steigende
Einflussnahme auslan-
discher Unternehmen auf
indische Bauern und setzt
sich fiir Biodiversitit ein. In
den vergangenen 20 Jahren
hat Vandana Shiva in 13 in-
dischen Bundesstaaten tiber
30 Saatgut-Kooperationen
gegriindet. Mit dem Ziel In-
diens Artenvielfalt zu erhal-
ten.

Thr Traum: Dass das Essen
auf indischen Tischen und
die Nahrungsmittel auf in-
dischen Feldern nicht von
irgendeinem anonymen Unternehmen
aufgezwungen werden, sondern aus
fairem Handel stammen.

Mit viel Energie setzt Sie sich gegen Fir-
men wie Monsanto ein. Die Patentie-
rung von Saatgut durch diese Konzerne
ist fiir sie ,Bio-Piraterie”.

Die zunehmende Patentierung von
Saatgut, konventionellen Pflanzensor-
ten und Nutztierrassen bedeutet eine
weitgehende Enteignung von Bauern
und Zuchtern: Landwirte diufen ihr

Saatgut aus der Ernte nicht mehr zuriick
behalten und Ziichter kénnen mit dem
patentierten Saatgut nur noch sehr ein-
geschrankt weiter arbeiten.

Hierzu ein kleines Beispiel:

Am 21. Mai 2003 erteilte das Europa-
ische Patentamt in Miinchen das Pa-
tent EP 445 929 mit dem schlichten
Titel plants (Pflanzen). Patentinhaber
ist Monsanto, bekannt als der Konzern,

Vandana Shiva

der weltweit die grofiten Geschifte mit
genmanipulierten Pflanzen macht. Das
Patent umfasst Weizen mit einer beson-
deren Backqualitiat. Die Ursache fiir die
besondere Qualitit des Weizens liegt in
einer natirlicherweise vorkommenden
Kombination von Genen, die dazu fithrt,
dass der Anteil an Eiweifd in den Kor-
nern reduziert ist. Urspriinglich wurde
Weizen mit dieser Eigenschaft in Indien
geziichtet. Jetzt hilt die Firma Monsan-
to ein Monopol auf Anbau, Zucht und
Verarbeitung dieses Weizens.

Nun das Gemiise aus dem Fond nehmen
und in der Pfanne anbraten. Die Dosen-
tomaten dazu geben und gut anr¢sten,
etwa 2-3 Mal mit Rotwein abloschen.
Jetzt den gesamten Sud zugeben, aufko-
chen lassen und in den Topf geben. Bei
180°C im Backofen ca. 2 V% Std. fertig
schmoren.

Wenn das Fleisch gar ist, die Sof3e abpas-
sieren und etwas einkochen lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken, ist die
Sofie etwas zu sauer mit Zucker abrun-
den.

Als Beilage empfiehlt Franz Zauner Sem-
melknodel, Kiirbis- und Rosenkohlge-
muse.

Wir wiinschen guten Appetit!

Die Folgen des Patentes:

Das Patent ist nichts anderes als Bio-
piraterie - Diebstahl der ziichterischen
Leistung indischer Landwirte. In den
Landern des Siidens sind es oft die klei-
nen Landwirte, die durch den freien
Austausch von Saatgut und die Ziich-
tung von regional angepassten Sorten
den entscheidenden Beitrag zur agra-
rischen Vielfalt und zur Sicherung der
Erndhrung leisten. Thre Leistung wird
von Monsanto jetzt schamlos
ausgebeutet.

Die Firma kann in den Lan-
dern, in denen das Patent er-
teilt wird, jeglichen Handel,
Anbau und Verarbeitung der
Ernte kontrollieren. Zudem
kann sie den freien Austausch
des Saatguts blockieren - an-
dere Ziichter und Landwirte
diirfen mit dem patentierten
Saatgut nicht mehr arbeiten.
Jetzt befasst sich das Furo-
pdische Patentamt mit der
Grundsatzfrage: Ko6nnen
auch konventionell geziich-
tete Pflanzen und Tiere pa-
tentiert werden?

In einem globalen Aufruf
an die Grofle Beschwerde-
kammer wenden sich Green-
peace, Misereor, Kein Patent auf Leben
und Swissaid, sowie zahlreiche grofie
Bauernverbdnde aus aller Welt gegen
die Patentierung von konventionellen
Pflanzen und Tieren.

,Fur eine zukunftstrichtige Ernah-
rungspolitik miisssen sich Bauern
und Verbraucher auf der ganzen Welt
zusammenschlieflen, im Interesse
einer nachhaltigen Nutzung der Res-
sourcen und im Widerstand gegen die
Agromultis.” Vandana Shiva

Handgemachte Lebens-Mittel
in Okologischer Qualitit

o

HERRMANNSDORFER

Landwerkstéatten
mit Hofmarkt

85625 Glonn
Tel. 08093/9094-0

www.herrmannsdorfer.de
glonn@herrmannsdorfer.

Filialen in Miinchen:

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

Neuhausen
Nymphenburger Str. 187
Tel. 089/167 93 15

Schwabing
Elisabethplatz 8
Tel. 089/272 37 44

AugustenstraBe 78
Backladen +
Waurstbraterei

Tel. 089/57 00 41 01

Glockenbach
Holzstr. 24
Tel. 089/230 016 53

Pasinger Viktualiemarkt
Tel. 089/821 13 78

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

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

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

Denning
DenningerstraBe /
WarthestraBBe 1

im Kornfeld Naturkost
Tel. 089/93 74 83

Sendling
Plinganserstrale 6

im Biomarkt Stemmerhof
Tel. 089/76 70 43 27

Flirstenried
MaxhofstraBe 17

im Biomarkt VollCorner
Tel. 089/74 50 03 30

Filialen um Miinchen:

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

FinkenstraBe 29

im Regional &

frisch Markt

Tel. 089/89 89 08 20

85737 Ismaning
MuhlenstraBe 2

im Naturkost Ismaning
Tel. 089/96 20 18 60

Bier, Brot und Wein des Monats nicht in
Hannover erhaltlich

@ Bier

des Monats

Das
Schweinsbrau
Neujahrsbier

ist ein sogenanntes
Stout, ein ober-
gariges Schwarz-
bier. Bekanntester
Vertreter dieses hier
duflerst selten pro-
duzierten Biertyps
ist Guinness.
Geschmacklich
zeichnet es sich
durch seine feinen
Rostaromen und
eine gut harmonie-
rende Hopfenbittere

aus.

Flasche 11

€2,99

+ Pfand

@ Kise

des Monats

Strobellino

aus der Hofkaserei Stroblberg
Der Strobellino aus der Hofkdserei
Stroblberg ist ein kraftiger Weichkase
aus Kuhmilch. Mit 50-60% Fett i. Tr. ist
er schon cremig und erhilt durch die
Rotschmierkulturen sein wiirziges
Aroma. Ein idealer Kase fiir eine deftige
Brotzeit.

& Wein

des Monats

Rheinhessen
Gustavshof
Holunder Secco
Salus trocken 2006
Gustavshof Holunder
Secco Salus trocken
Trockener, schiu-
mender Wein mit
naturlichen, hand-
gepfiickten Holun-
der-Ausziigen. Der

| Holunder stammt von
eigenen Flichen, auf

denen er sich
"= {iber Jahrzehn-
it te durchsetzte.
= FEin auflerge-
wohnlicher
Genuss.

0,2 Liter
2,79

0,75 Liter

€6,99

AB-Kreuz
Miinchen Brunnthal

AB-Kreuz
Miinchen Ost

Miinchen
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