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Die Herrmannsdorfer Spezialititenkiiche

Ein richtig gutes Rindergulasch, eine
kriftige Brithe oder ein feiner Kalbs-
fond, das sind alles Dinge, die richtig
viel Zeit brauchen. Irgendwann haben
wir uns iiberlegt, wir wiirden Thnen
diese Arbeit gerne abnehmen. Und so
ist unsere Herrmannsdorfer Speziali-
tatenkiiche entstanden.

IIm Laufe der Zeit hat sich unser
Kiichenchef Jean Philippe Larrazet noch
viele Leckereien fiir Sie einfallen lassen:
Unsere klassischen  Gerichte wie
Rinderrouladen, Rindfleisch in der Briihe,
Sauerbraten, Gulasch oder Sauce Bolog-
nese, die Sie einfach nur noch erwirmen
miissen. Basisprodukte wie Rinderbriihe,
Schweinebratensauce und Kalbsfond, als
Grundlage fiir Suppen und Sofden oder
einfach zum Verfeinern. Unsere fertigen
Suppeneinlagen, wie Leberknddel,
Speckknodel, Spinatknodel oder die
Maultaschen nach original schwibi-
schem Rezept. Unsere Philosophie: ,Wie
bei Muttern”!

Fir die schnelle und trotzdem gesunde
Mahlzeit gibt es Rohkost aus Karotte und
Rote Beete, Bulgursalat, Rindfleisch- und

%

!

Kiichenmeister Jean Philippe Larrazet

Gefliigelsalat oder einen klassischen
Kartoffelsalat. Ganz neu im Sortiment
gibt es in feinem Olivendl gebratenes Ge-
miise, als Antipasti oder schnelle Beilage
kurz erwdrmt. Und fur die kiltere
Jahreszeit aus unserer Suppenkiiche
Kurbissuppe, Linseneintopf, Gulasch-
oder Zwiebelsuppe. Etwas Warmes im
Magen wirkt oft Wunder! Ganz neu jetzt
auch fertiges Sauerkraut und Blaukraut
aus unserer Jahreszeiten-Gartnerei.

Ganz wichtig: Unsere kiichenfertigen
Lebens-Mittel werden nicht sterilisiert,
sondern bei deutlich geringeren Tempe-
raturen pasteurisiert. So bleibt der gute
Geschmack erhalten und wir brauchen
selbstverstindlich keine Geschmacksver-
starker. Da unsere Produkte nicht so hoch
erhitzt sind, werden sie gekiihlt verkauft
und haben nur drei Monate Haltbarkeit.

Verwohnen Sie sich doch einfach mal
mit unserer Herrmannsdorfer Haus-
mannskost! Am Wochenende selber
kochen und unter der Woche unsere
Bequemlichkeitsprodukte (neudeutsch:
Convenience) nutzen, so fehlt es Thnen
an nichts.

Herrmannsdorfer Wirtshaus im Schichtl

Herrmannsdorfer Qualitit jetzt auch auf der Wiesn!

Manfred Schauer, alias Schichtl

Das +Hinrichtungsvarietee” vom
Schichtl ist das dlteste Fahrgeschift auf
der Wiesn, gegriindet vom alten
Schichtl im Jahr 1869. Diese traditio-
nellen Varietees sind heute leider fast
vollstindig durch die modernen, hoch-
technischen Vergniigungsmaschinen
verdrangt worden. Seit diesem Jahr nun
sind wir Herrmannsdorfer beim
Schichtl mit von der Partie, da treffen
sich zwei Traditionsunternehmen.

Das ,Wirtshaus im Schichtl” steht unter
der Leitung von Thomas Thielemann,
unserem Schweinsbrauwirt.

Auf den Tisch kommt ausschlief}lich OQ,
das heifdt Herrmannsdorfer Lebens-
Mittel, handgemacht in Okologischer
Qualitit. Vom knusprigen Schweins-
braten bis hin zu herzhaften Debrezinern
mit Kraut soll es unseren Gisten an
nichts fehlen. Die Kiiche ist zu 100 % Bio,
eine wirkliche Neuheit auf dem
Oktoberfest.

Als bodenstindiges bayrisches Unterneh-

Stimmung im Wirtshaus im Schichtl

men war es hochste Zeit, dass wir Herr-
mannsdorfer nun auch auf der Wiesn ver-
treten sind. Und wo hatte es besser
gepasst als beim ,Schichtl”! Solch eine
einzigartige Schausteller-Attraktion be-
darf auch einer einmaligen Bewirtung.
Und nachstes Jahr heifdt’s dann wieder
aufgemerkt: ,Beim Schichtl essen ist ge-
siinder als anderswo fasten.”

Erntedankfest
in Herrmannsdorf
So, 8. Oktober 11-18 Uhr

Das Erntedankfest in Herrmannsdorf
ist in diesem Jahr ein Ort im ,Land
der Ideen”. Wir sind ausgezeichnet
worden von dieser Initiative unter
der Schirmherrschaft des Bundes-
prasidenten. Jeden Tag des Jahres
prasentiert sich ein Ort, der etwas

ganz Besonderes zu bieten hat.
Freuen Sie sich auf die Parade der

Tiere, Fihrungen durch die Werkstat-
ten, Herrmannsdorfer Geschmacks-
erlebnisse, Kutschenfahrten, Musik

im Biergarten, Kinderprogramm,
unsere Herrmannsdorfer Schmankerl
und vieles mehr.

Der Hofmarkt ist fiir Sie ge6ffnet.

Um 10 Uhr Gottesdienst mit
Altabt Odilo Lechner OSB

Wir freuen uns auf Sie!

& Schweinsbrau
Erntedankbier
Unser Erntedankbier
ist ein gut gelagertes,
stiffig-vollmundiges
Marzenbier mit einer
milden Hopfennote.
Mit seinem zart
malzigen Geschmack

| ist es eine echte
Belohnung fiir den
Gaumen - ein
Genuss, den man
sich nicht nur nach
der Ernte gonnen
sollte.

Flasche 1 Liter

2,90

+ 2,00 Pfand
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Wein, Brot, Bier und Kase des Monats nicht in
Hannover erhéltlich

SAMMELREZEPT NR. 29

von Christian Lindner, Koch im Herrmannsdorfer Bistro Viktualienmarkt.

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

Involtini von der Rinderhiifte

Zutaten fiir 4 Personen

6 Scheiben von der Rinderhiifte a ca.
1209, etwa 0,5 cm dick geschnitten
50g getrocknete Tomaten

150g Pecorino

1 Knoblauchzehe

1 kleine Aubergine

1 Bund Rucola

1 Zitrone

Zubereitung

Fleisch klopfen und in 12 gleich grofie
Stiicke schneiden. Auberginen mit einem
scharfen Kiichenmesser in diinne Schei-
ben schneiden, leicht salzen und mit
Zitrone betraufeln. Getrocknete Tomaten
in diunne Streifen schneiden und den
Pecorino grob hobeln. Knoblauchzehe
schidlen und fein hacken. Das Fleisch mit
Pfeffer und Salz wiirzen und eine Seite
mit dem fein gehackten Knoblauch ein-

— B

reiben. Jeweils eine Auberginenscheibe
auf das Fleisch legen, mit den getrockne-
ten Tomaten, Pecorino und Rucola fil-
len. Das Ganze zu einer kleinen Roulade
rollen und mit einem Zahnstocher fest-

stecken. Die Involtini von allen Seiten in
Ol gut anbraten und dann bei 150°C fiir
5 Minuten ins Rohr.

Gemiisebeilage: Zucchini, Paprika rot
und gelb, eine Dose Tomaten pelati, eine
Zwiebel, Lorbeerblatt, etwas Thymian
und eine Knoblauchzehe

Die Knoblauchzehe und die Zwiebel fein
hacken und in Olivenol anbraten. In der
Zwischenzeit das Gemiise putzen und in
Stiicke schneiden. Zu den Zwiebeln
geben und ebenfalls kurz anbraten, mit
den gehackten Tomaten abldschen,
Thymian und Lorbeer zugeben und bei
geschlossenem Deckel etwa 10 Minuten
schmoren lassen. Mit Pfeffer und Salz
wiirzen. Fertig!

Die fertigen Involtini auf dem Gemiise
anrichten.

Wir wiinschen guten Appetit!

@ Brot

des Monats

Stiick/750g

1< 2,29
Krustenbrot

Unser Krustenbrot ist ein Natursauer-
teigbrot aus dem frisch gemahlenen
vollen Korn, 60% Roggen- und 40%
Weizenmehl. Schmeckt mit seiner
kraftigen Kruste hervorragend zu jeder
Brotzeit.

Die Massentierhaltung wachst weiter

Immer wieder neue Lebensmittel-
skandale, Glykol im Wein, Wiirmer
im Fisch, BSE-Fleisch, Unkraut-
vernichter im Getreide - und jetzt
auch noch Fleisch im Verkauf, das
alter als vier Jahre ist. Und der nach-
ste Skandal ist aufgrund der stetig
voranschreitenden Industrialisierung
in der Lebensmittelproduktion und
der zunehmenden Massentierhaltung
bereits programmiert. Die eigentliche
Ursache dafiir wird uns allen und
auch den Verantwortlichen langsam
klar: der brutale Preiskampf um
Lebensmittel.

Ein Bericht der WSPA Welttierschutz-
Gesellschaft warnt, dass
Massentierhaltung die Ge-
sundheit von Mensch und Tier
bedroht. Vor allem nimmt das
Risiko fiir Krankheiten zu, die
vom Tier auf den Menschen
iibertragen werden, sogenann-
te ,Zoonosen”.

Hierfiir ist die landwirtschaft-
liche Massentierhaltung ein
erfolgreiches ,Sprungbrett”,
um Krankheiten wie BSE und
Vogelgrippe zu verbreiten.
Denn die beengten Bedin-
gungen dieser Haltungsform
und die Masse an Tieren stel-
len einen idealen N&ihrboden dar,
besonders fiir neue Krankheiten, die
durch Mutationen entstehen.

So werden Tiere, die in konventioneller
Massentierhaltung leben, oft vorsorg-
lich iiber ihr normales Futter regelma-
Rig mit Antibiotika versorgt. Dadurch
entstehen  Antibiotika  resistente
Mikroorganismen, die es uns noch
schwerer machen, Infektionskrank-
heiten bei Mensch und Tier in den Griff
zu bekommen.

In einigen EU-Liandern sind diese
Antibiotika bereits verboten.

In Deutschland steht ein Verbot aus
gesundheitlichen Griinden bereits zur
Diskussion.

Ziel der Massentierhaltung ist die billi-
ge Erzeugung tierischer Produkte in
groflen Mengen mit gleich bleibender
Qualitat - in Deutschland wird dies
iiberwiegend zur Eierproduktion in
Legebatterien, in der Hiahnchen- und
Schweinemast betrieben.

Nach Angaben des Statistischen Bun-
desamtes wurden im November 2005
in Deutschland knapp 27 Mio.
Schweine gehalten. Knapp 30% aller
Mastschweine standen in Bestinden

Freilandschweine bei Helmut Winter, Herrmannsdorfer Schweinebauer

mit mehr als 1000 Tieren, die zum
iiberwiegenden Teil in den ostdeut-
schen Bundeslandern angesiedelt sind.
Es gibt mittlerweile fiinf geplante
Schweinehaltungsanlagen mit bis zu
95000 Mastplitzen.

Es ist allerdings nicht nur die
Gesundheit von Mensch und Tier, die
unter solchen Haltungsformen leidet,
sondern auch die lokale Wirtschafts-
struktur. Arbeitspldtze gehen verloren,
weil die vollautomatisierten Massen-
mastanlagen keine Bauern mehr brau-

chen. Statt dessen Tierdrzte, die die
Schweine und Hithner am Leben halten
bzw. Techniker, die dafiir sorgen, dass
die maschinelle Abfiitterungsanlage
und der Abtransport der Giille rei-
bungslos funktionieren. Und haufig
verlieren bduerliche Pflanzbetriebe am
Standort der Massentierhaltung an
Bedeutung, da billigere Futtermittel
importiert werden.

Der oOkologische Landbau lehnt die
Massentierhaltung als nicht tiergerecht
ab. Egal ob Henne oder Schwein, die
Tiere brauchen geniigend Platz und
Auslauf. Hennen dirfen nicht die
Schnidbel und Schweinen nicht die
Schwinze gestutzt werden. Es
ist untersagt, dem Futter
Tiermehl, Antibiotika und
Leistungsforderer zuzusetzen.
Und das sind nur einige
Beispiele.

Eine regionale Vermarktung
sorgt dafiir, dass Arbeitsplitze
erhalten bleiben und neue
geschaffen werden - eine
Wiederbelebung der landli-
chen Struktur. Regionalitat
erfiillt allerdings noch einen
anderen Zweck, sie schafft
Vertrauen. Beim Direktver-
markter sieht man, wie die
Tiere gehalten werden, und wo und wie
die Lebensmittel produziert werden.
Wir brauchen nicht mehr Kontrollen,
sondern mehr Transparenz und hartere
Sanktionen fiir schwarze Schafe in der
Lebensmittelbranche. Und am meisten
brauchen wir Verbraucher, die wissen,
dass billige Lebensmittel die teuersten
sind, weil sie ndmlich unsere
Gesundheit ruinieren konnen. Erst
wenn aus Konsumenten bewusste
Biirger werden, ist ein Ende dieser
unappetitlichen Lebensmittel-Skandale
moglich.

Herrmannsdorfer
Landwerkstatten
mit Hofmarkt
Herrmannsdorf 7
85625 Glonn

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

Handgemachte Lebens-Mittel
in Okologischer Qualitit

[ X}

Filialen in Miinchen:
Am Viktualienmarkt
FrauenstraBe 6

mit Bistro OQ

Tel. 089/26 35 25

Nymphenburger
StraBe 187
Tel. 089/167 93 15

o

HERRMANNSDORFER

Landwerkstatten

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

AugustenstraBe 78
Backladen und
Wourstbraterei

Tel. 089/57 00 41 01

BackerstraBe 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

Herkomerplatz/
BulowstraBe 3

mit Bistro + Cafe OQ
Tel. 089/98 10 96 14

WarthestraBBe 1

im Kornfeld Naturkost
Tel. 089/93 74 83

(Mo. geschlossen)

PlinganserstraBe 6
im Biomarkt Stemmerhof
Tel. 089 /76 70 43 27

Hannover:
Ernst-August-Platz 5
in Galeria Kaufhof
Tel. 0511/353 69 06

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

AB-Kreuz

@ Wein

des Monats

Merlot
~Parra” La Mancha
2004

Ein konzentrierter
und intensiv-harmo-
nischer Merlot aus
der heif3en spani-
schen Zentralebene.
Nehmen Sie ruhig
ein grofles Glas!
Eine erstaunliche
Qualitat in dieser
Preisklasse.

MERLOT

0,75 Liter

€4,29

@ Kase

des Monats

Frischkase

Verschiedene Herrmannsdorfer Frisch-
kase, taglich fiir Sie zubereitet. Grund-
masse ist eine Frischkidsecréme, 22% Fett
i. d. Tr., mit hochwertigen Zutaten verfei-
nert, wie der ,Gartnerfrischkdse” mit
Radieschen, Schnittlauch, Petersilie; der
,Rucolafrischkidse” mit frisch gehacktem
Rucola und Schnittlauch; ,Toskanafrisch-
kdse” mit getrockneten Tomaten und
Oliven und, und, und...

AB-Kreuz
Miinchen Ost

Miinchen
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