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Herrmannsdorf ist der erste Biobetrieb
in Deutschland, der mannliche Ferkel
unter Narkose kastriert.

Allein der Begriff ,Kastration” l4sst nicht
gerade wohlige Gefiihle aufkommen - da
stellt man sich die berechtigte Frage: Muss
das tiberhaupt sein?

Es muss sein. Das Schweinefleisch von
nicht kastrierten Ebern entwickelt beim
Kochen und Braten einen unangenehmen
Geruch und ist nicht mehr geniefdbar.
Darum werden die mannlichen Ferkel
schon seit jeher in den ersten Lebenstagen
kastriert, leider ohne Narkose. Das wurde
schon immer so gemacht und niemand
hat diese Praxis je in Frage gestellt.

Die Herrmannsdorfer Ferkel hingegen
wurden schon lange unter Schmerzmittel
kastriert — das ist einzigartig! Nun gehen
wir sogar einen Schritt weiter: Die Kastra-
tion findet in Herrmannsdorf kiinftig nur
noch unter Narkose statt.

Die Ferkel werden in ein spezielles Gerat
gelegt, iiber eine Maske atmen sie Isoflu-
ran ein, ein Narkosegas, das auch bei Ope-
rationen am Menschen eingesetzt wird.
Der Tierarzt iiberwacht die kleine Ope-

Hauptsache, den Tieren geht es gut!

ration und etwa drei Minuten nach dem
Absetzen des Gases wachen die kleinen
Ferkel schon auf und nach 10 Minuten
springen sie wieder umher. Durch dieses
neue Verfahren wird auch die Arbeit fiir
den Bauern angenehmer.

Die konventionelle Tierhaltung, (leider
auch einige Bio-Betriebe) und die Politik
tun sich schwer mit der Forderung, die
Schweine nur noch unter Narkose zu kas-
trieren.

Die Schweizer sind uns da einen Schritt

voraus: Die beiden Lebensmittelketten
~Migros” und ,Coop” haben ihre Liefe-
ranten verpflichtet, ab Mitte 2009 nur
noch Schweinefleisch von unter Narkose
kastrierten Schweinen zu liefern.

Mit viel Anstrengung haben wir nun auch
eines dieser begehrten Gerdte aus der
Schweiz.

Sie sehen: Es sind immer noch viele
Verbesserungen zum Wohle der Tiere
moglich, die wir in Herrmannsdorf mit
Energie verfolgen.

Wir begriifen unsere neuen Azubis
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15 Auszubildende freuen sich auf eine schone Lehrzeit in Herrmannsdorf und Miinchen

Zum ersten September haben 15 junge
Menschen ihren Schritt ins Berufsleben
bei uns in Herrmannsdorf gewagt.

Wir freuen uns sehr, dass wir so viele fiirs
Handwerk und das oOkologische Wirt-
schaften begeistern konnten - eine ganz
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bunt gemischte Gruppe Jugendlicher aus
sieben Nationen: aus Japan, Venezuela,
Thailand, Griechenland, Serbien, Italien
und Deutschland.

Vier junge Metzger werden bei unserem
Metzgermeister Jirgen Korber in die

Schule gehen und die alte Kunst der
Warmfleischverarbeitung erlernen. In der
Metzgerei haben gerade zwei Lehrlinge
ihren Abschluss gemacht, beide mit
,Sehr Gut”! Eine junge Japanerin wird
lernen, wie heute noch gute ehrliche
Brote gemacht werden und diese Kunst
mit nach Japan nehmen. In unserer Land-
wirtschaft mit Schweinehaltung lernen
zwei junge Menschen, wie es bei ,Okos”
und insbesondere in Herrmannsdorf et-
was anders l4uft. In unseren Bistros und
in der Spezialitiatenkiiche bilden wir eine
Nachwuchskochin aus. In unseren Filia-
len in Miinchen und dem Hofmarkt in
Herrmannsdorf werden fiinf Azubis zu
Metzgereifachverkiaufern/innen und zwei
zum FEinzelhandelskaufmann ausgebil-
det. Sie lernen, wie man handgemachte
Lebens-Mittel in 6kologischer Qualitit
gekonnt an den Kunden bringt.

Wir wiinschen allen einen guten Start
und viel Erfolg und Freude fiir die kom-
mende Lehrzeit!

Nicht vergessen:
Sonntag, 4. Oktober ab
11 Uhr feiern wir Erntedank
in Herrmannsdorf!

Gottesdienst mit Altabt
Odilo Lechner um 10 Uhr

@ Bier

des Monats

Schweinsbrau
Erntedankbier

Eine echte Cuvée -
Dunkles und Pils
vereinigen sich zu
einem siiffig-voll-
mundigem Bier mit
milder Hopfennote
und zart-malzigem
Geschmack. Ein
Genuss, den man
sich nicht nur nach
der Ernte gonnen
sollte.

0,5 Liter

e1,59

+ Pfand

@ Brot

des Monats

kg
3,606

Stiick/1,5 kg
Kerndllaib € 5,49
Ein Natursauerteigbrot aus

80% Weizen- und 20% Roggenvoll-
kornmehl. Durch das Quellstiick aus
Roggenflocken und die Sonnenblumen-
kerne ist es schon saftig und hilt sich

lange frisch. Mit dem schonen alten

Zeichen von Herrmannsdorf.

Annette Hartmann ¢ Druck: Pinsker
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wenn er Sie auch mal personlich bekochen darf.

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

Kartoffel-Steckriibensuppe

mit Bockwurst und Gerstengraupen

Fiir 4 Personen:

400 g Kartoffeln (mehlig)

2 Zwiebeln, 1 mittlere Steckriibe

1 Pastinake, 1 Lauchstange

11 Rinderbriihe (gibt es auch fix und
fertig von Herrmannsdorfer)

1 Becher Sahne

150 g Gerstengraupen
Herrmannsdorfer Rinderbockwiirste
Butter, Ol, Salz, Pfeffer

Lorbeer und Muskat

So wird's gemacht:

Die Gerstengraupen in Salzwasser gar
kochen. In der Zwischenzeit das Gemii-
se und die Kartoffeln schilen und in
gleichmiflige Wiirfel schneiden. Vom
Lauch nur das Weifle verwenden, das
Griine fir die Einlage separat in Ringe

schneiden. Etwas von der Steckriibe in
kleine Wiirfel schneiden und ebenfalls
als Einlage mit dem Lauch blanchieren.
Das restliche Gemiise in Butter und Ol
schon anschwitzen, ohne dass es Farbe
annimmt. Je linger das Gemiise gediins-
tet wird umso besser schmeckt die Sup-
pe. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Brithe abloschen, Lorbeerblatt zugeben
und ca. 15 Minuten kocheln lassen. Die
Sahne zugeben, mit Muskat wiirzen, das
Lorbeerblatt heraus nehmen und durch
eine ,Flotte Lotte” passieren oder mit
dem Stabmixer piirieren. Die Rinder-
bockwiirste klein geschnitten in die Sup-
pe geben, mit Graupen und Steckriiben-
wiirfeln servieren - fertig!

Dazu schmeckt hervorragend eines un-
serer Brote, hell oder dunkel.

Riilpsende Kiihe, Klimawandel und
Welternahrung

Im Zuge der Klimadebatte werden
immer wieder Kithe als Klimasiinder
Nummer Eins angeprangert, weil bei
der Verdauung Methan entsteht, das als
besonders schddliches Treibhausgas gilt.
Diese Argumentation lenkt nicht
nur von den wirklichen Ursachen
des Klimawandels ab - namlich
der Industrialisierung - sondern
verkennt die Zusammenhinge
und Bedeutung der Tierhaltung
in der Landwirtschaft.

Rinder haben wie andere Wieder-
kduer die unschitzbare Fahigkeit,
fir uns Menschen unverdau-
liches Pflanzenmaterial nutzbar
zu machen und in hochwertiges
tierisches Eiweifd zu verwandeln.
Evolutionsgeschichtlich ist diese
Tatsache gerade fiir die Entwick-
lung des Menschen einschnei-
dend, da Fleisch und Milch die
menschliche Erndhrung bis heute
noch entscheidend bereichern.
Die artgerechte Tierhaltung ist au-
3erdem als Lieferant von Diinger
wichtige Grundlage fiir einen frucht-
baren Boden.

Im Zusammenhang mit dem Weltagrar-
bericht weisen Fachleute darauf hin,
dass die Potentiale einer nachhaltigen,
auf Grasland basierenden Rinderhal-
tung fir die Umwelt, das Klima und
fiir den sozialen Frieden kaum wahrge-
nommen werden.

Bei einer guten Nutzung von Grin-
land durch Rinder wird sehr viel CO2
im Boden gebunden. Klee und Gri-

Handgemachte Lebens-Mittel
in Okologischer Qualitit
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HERRMANNSDORFER

Landwerkstatten

Neuhausen
Tel. 089/167 93
Schwabing

Elisabethplatz 8
Tel. 089/272 37

mit Hofmarkt
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

ser verbrauchen bei der Photosynthe-
se CO2 und bilden besonders in der
Wurzelmasse Humus. Rinder, die auf
der Weide sind bzw. iiberwiegend Gras,
Heu oder Grassilage fressen, erzeugen

Viel Rind, wenig Methan: die Weideochsen vom Abinger

durch ihren Pansen zudem weniger
klimaschidliches Methan als intensiv
gefiitterte Rinder. Auch entsteht beim
Futteranbau weit weniger CO2. Rech-
net man diese positiven Klimaeffekte
der natiirlich gehaltenen Rinder in die
Klimabilanz der Rinder ein, so wird die-
se wohl positiv. Erst die hoch industria-
lisierte Landwirtschaft hat dazu gefiihrt,
dass unsere Rinder nicht mehr nur Gras
zu fressen bekommen, sondern auch
viel Mais, Getreide und Soja. Dadurch
wird das Rind zu einem Nahrungskon-

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
15 Tel. 089/72 01 62 77

Haidhausen
Max-Weber-Platz 2

44 Tel. 089/48 99 73 05

Denning
DenningerstraBe /
WarthestraBe 1

im Biomarkt VollCorner
Tel. 089/93 74 83

Fiirstenried

kurrenten fiir den Menschen und zu
einem ,Problem” als Verursacher von
klimaschddlichen Gasen. Mais und
Soja, hochintensive Pflanzen, bauen
Humus ab und zerstoren in weiten Tei-
len der Welt Boden und Agrarfla-
che, die als Nahrungsgrundlage
fiir die einheimische Bevolkerung
wegfillt. Auch die Abholzung des
Regenwaldes und immense Trans-
portwege tragen stark zur nega-
tiven CO2 Bilanz bei, 80% des
Sojas, das wir in Europa in der
Landwirtschaft einsetzen, werden
aus Landern wie Brasilien und Ar-
gentinien importiert.

Die Tierzucht, ganz auf Hochst-
leistung selektiert, hat es so weit
gebracht, dass sowohl Rind als
auch Schwein beispielsweise die
spezielle  Eiweiffzusammenset-
zung von Soja brauchen, um ge-
sund zu bleiben. Einfach nur Gras
und Heu zu futtern oder viel-
faltiges Futter aus dem eigenen
Betrieb fiir die Schweine zusam-
menzustellen, ist in der hochspeziali-
sierten Landwirtschaft aus der Mode ge-
kommen und wird immer schwieriger.
Wir Herrmannsdorfer scheuen diesen
etwas beschwerlicheren Weg nicht und
suchen sowohl in der Zucht als auch
in der Fitterung nach neuen, alt be-
wahrten Wegen. Wir sind davon {iiber-
zeugt, dass wir so unseren Nutztieren
als Partner der Menschen und nicht als
Leistungsmaschinen die Wiirde zuriick-
geben und einen Beitrag fiir Umwelt,
Klima und Welternahrung leisten.

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

AB-Kreuz
Miinchen Brunnthal

1\ : 100g

——
Herrmannsdorfer Tilsiter € 1 J 49

Ein mild wiirziger Schnittkise, herge-
stellt aus Kuh-Rohmilch. Wihrend der
Reifung wird er mit Salzwasser und Rot-
schmierekulturen behandelt, dadurch
erhdlt er sein typisches Aroma. Dieser
Tilsiter sollte bei einer deftigen Brotzeit
nicht fehlen!

Weiln

des Monats
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Languedoc /
Domaine Bassac
Cabernet Sauvignon
Vin de Pays des
Cotes de Thongue
2007

Mit klassischer
Aromatik, die an
schwarze Johannis-
beeren denken lasst,
dartiberhinaus eine
gute Struktur und fei-
ne Wiirze. Sehr gute
Landwein-Qualitat!
Goldmedaille beim
Concours du Salon
Millesime Bio.
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0,75 Liter

€5,99

Liter = 7,99

des Monats

Stiick / 130g

Apfel-Tarte < 2’ 99

mit vielen guten Apfeln. Miirbteigbo-
den mit Mandeln bestreut und einer
kostlichen Sahne-FEi-Fillung.

AB-Kreuz
Miinchen Ost

Miinchen
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