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Der erste Knochenschinken vom
Weideschwein ist fertig

Nicht umsonst spricht man bei der Her-
stellung von Lebens-Mitteln von Verede-
lung, wenn gute Rohstoffe weiterverar-
beitet werden.

Genau dies praktizieren wir in Herr-
mannsdorf. Hier entstehen wahre Kost-
barkeiten, wenn unser gutes Schwei-
nefleisch zu herrlichen Schinken
verarbeitet wird.

Ab September haben wir nun eine ganz
besondere Spezialitit fiir Sie:

Die ersten Herrmannsdorfer Knochen-
schinken vom Weideschwein sind reif!
Was fiir die Spanier der ,Pata Negra” ist,
ist fiir uns der Knochenschinken vom
Weideschwein.

In der Zutatenliste steht: Schweinefleisch,
Meersalz und sonst nichts. Doch das
stimmt so nicht ganz.

Man nehme ein etwa 160 kg schweres
Herrmannsdorfer Weideschwein, welches
iiber ein Jahr gliicklich gewiihlt, gesuhlt
und gefressen hat, achtsam getotet und
noch schlachtwarm zerlegt wurde. Dann

-

Jiirgen Korber prasentiert den ersten Schinken vom
Weideschwein

wird der Schinken trocken mit grobem
Meersalz gesalzen und am Knochen in
den Herrmannsdorfer Gewdlbekellern
mindestens eineinhalb Jahre gereift, bis
sich der einzigartige Geschmack vollstin-
dig entwickelt hat.

Auch wiéhrend der Reifezeit braucht der
Schinken viel Pflege. Wenn er noch ganz
frisch und weich ist, reibt ihn unsere
Schinkenfee mit einer Masse aus Mehl
und Schweineschmalz ein. Dadurch wird
das rohe Fleisch geschiitzt. Dieser Vor-
gang wird wihrend der Reifung mehrfach
wiederholt - man konnte fast sagen, am
Kunstwerk wird bis zur Vollendung mo-
delliert. Solch einen Schinken herzustel-
len ist eine grofle Kunst und bedarf viel
Erfahrung und Fingerspitzengefiihl.

Einen kleinen Haken hat unser Knochen-
schinken vom Weideschwein: er ist nicht
unbegrenzt verfiigbar, da wir noch nicht
genug Weideschweine haben.

Echter Kase aus der Herrmannsdorfer Kaserei

In Zeiten von Analogkdse und Kase-Imi-
taten ist es umso wichtiger zu wissen,
wo der Kise herkommt oder vielmehr,
dass man weif, was im Kase drin ist.
Die Rohmilchkéiserei in Herrmannsdorf
ist eine der letzten Reservate fiir Kidse aus
unbehandelter Milch. Es gibt nicht mehr
viele Kisereien, die diese Kunst beherr-
schen.

Die Milchkithe stehen rings um Herr-
mannsdorf auf den Hofen der Familien
Daxenbichler und Stadler. Seit Jahren
bringen diese beiden Bauern die Milch
nach Herrmannsdorf. Sie haben sich die
allerbeste Hygiene beim Melken erarbei-
tet und erreichen so sehr niedrige Keim-
zahlen in der Milch - eine sehr wichtige
Vorraussetzung fiir Rohmilchkise.

Die fast noch kuhwarme Milch fliefst di-
rekt in den Kasekessel. Unter strengsten
hygienischen Kontrollen entsteht hier
Rohmilchkise, der wohl anspruchsvollste
und pflegeaufwindigste Kise iberhaupt.

In der traditionellen Kiseherstellung
kommt es neben einer guten Milchquali-

Hubert Stadler, Kdasermeister in Herrmansdorf

tat besonders auf die Reifung an. In den
Herrmannsdorfer Reifegewolben haben
wir hervorragende Bedingungen fiir die
Késereifung. Dort wird jeder Kise beim
richtigen Klima tiber lange Zeit immer
wieder gewendet, eingerieben und dann
schliefilich beurteilt, wann er die richtige
Reife zum Verkauf hat.

Ein ganz besonderes Prachtstiick ist unser
Alter Herrmannsdorfer, ein mittlerwei-
le fast drei Jahre gereifter Hartkdse nach
Art des Schweizer Sbrinz. Er ist dem itali-
enischen Parmesan sehr dhnlich, jedoch
mit naturbelassener Milch hergestellt im
Gegensatz zum Parmesan, der aus fett-
armer Milch gemacht wird. Darum ist der
Alte Herrmannsdorfer so geschmeidig.

Hubert Stadler, unser Herrmannsdorfer
Kéasermeister, hat einst in Herrmannsdorf
seine Lehre absolviert, mittlerweile fiithrt
er die Kiserei in Eigenregie. Etwa 15 Roh-
milchkisesorten vom Weichkise bis zum
Hartkdse hat er fur uns im Sortiment.
Néchstes Jahr soll dann noch der Ziegen-
kase aus Rohmilch dazu kommen.

Landluft macht krah-ativ

Auch dieses Jahr waren wieder 20 Schiiler
aus Herten im Ruhrgebiet zum zweiwo-
chigen Okologischen Landpraktikum
in Herrmannsdorf. Dass Arbeiten auf dem
Okologischen Bauernhof schon ist, weifd
man - aber dass es so inspirierend wirkt,
ist neu. Hier das Gedicht, welches die Her-
tener Schiiler zum Abschied in Herrmanns-
dorf schrieben:

Wenn ein Hahn mit Kikeriki
Dich weckt in Herrmannsdorf sehr friih,
morgens die Schiiler zur Arbeit schreiten
und frohlich lachen statt zu streiten,
wenn Du zur Brotzeit Fruchtsaft trinkst
und auch mal nach Schweinemist stinkst,
wenn Ferkel quieken vor Lebenslust
und Schafe bloken aus voller Brust,
wenn Schweineduft durch die Liifte weht,
der Landwirt ackert und auch sat,
wenn Du so streifst durch Wald und Flur
aus erster Hand genief8t Natur,
wenn Biokost gesund Dich macht
und jeder mit Dir herzlich lacht,
dann bist Du Mensch, dann darfst Du’s sein
so zwischen Schaf und Huhn und Schwein.
Von Stress erholt voll Lebensgliick,
kehrst Du nach Herten dann zuriick
und bist Du auch noch ganz benommen,
freust Du Dich schon

auf’'s Wiederkommen.

@ Brot

des Monats

Stiick / 2 kg
06,49
Ederbrot

Doppelt gebacken schmeckt besser.

Das Mischbrot mit Sauerteig und stol-
zen 2 kg besticht durch die schmackhaf-
te Kruste. EDV-Meister Eder aus Herr-
mannsdorf, stolzer Vater von 5 Kindern,
stand Pate fiir die Namensgebung.
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wenn er Sie auch mal personlich bekochen darf.

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

Zarte Kalbsschnitzel mit lauwarmem Bohnensalat

Hierfiir nehmen wir die giinstigeren
Schnitzel aus der Kalbsunterschale, die
sind schon saftig, nicht ganz so grofd und
eignen sich hervorragend zum Panieren.

Zutaten fir 4 Personen:

Pro Person etwa 2-3 diinne Kalbs-
schnitzel aus der Unterschale, 2 Eier,
100g alter Herrmannsdorfer, 3 helle
Semmeln vom Vortag, 2 Essl. Sahne,
5009 griine Buschbohnen, 250g Cock-
tailtomaten, 1 Bund Rucola, 1 Zitro-
ne, etwas Butter, Mehl, Ol und Aceto
Balsamico

So wird’s gemacht:

Die Kalbsschnitzel etwas klopfen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl
wenden. Den Alten Herrmannsdorfer
fein reiben. Bei den altbackenen Sem-
meln die Kruste wegschneiden und nur

die weifde Krume fein reiben und mit dem
Alten Herrmannsdorfer vermischen.
Die beiden Eier mit der Sahne verquir-

len und mit Pfeffer und Salz abschme-
cken. Dann die mehlierten Schnitzel in
der Eiermasse wenden und in der Kise-
Semmel-Mischung panieren. Die Panade
gut fest driicken. In der Zwischenzeit die
Bohnen putzen, halbieren und in Salz-
wasser mit evtl. etwas Bohnenkraut biss-
fest kochen. Die fertig gekochten Boh-
nen kurz im kalten Wasser abschrecken.
Den Rucola waschen und die Cocktailto-
maten halbieren und unter die Bohnen
mischen. Mit einem Dressing aus Salz,
Pfeffer, etwas Zucker, Olivenol und Aceto
Balsamico marinieren, und durchziehen
lassen. Nun die Kalbsschnitzel in nicht
zu wenig Ol und etwas Butter goldgelb
ausbacken. Den Bohnensalat auf einer
Platte anrichten, die gebackenen Schnit-
zel darauf geben und mit frischer Zitrone
betraufeln.

Viel Spafd beim Nachkochen!

& Wein

des Monats

Spanien / Ribera del
Guadiana - Castelar
Tempranillo Pago de
las Monjas 2008

Was Castelar hier fiir
vergleichsweise wenig
Geld in die Flasche
bringt verdient Respekt.
Ganz klassisch ist die
rote, warme, feinwiirzige
Frucht, die an Kirsche
und Vanille erinnert.

Ein harmonischer, dabei
charaktervoll-mediterra-
ner Wein.

0,75 Liter

e5,49

Liter = 7,32

Brauchen wir Klontiere?

Karl Schweisfurth wurde in den letz-
ten Wochen von Medien wie ZDF und
SWF zu aktuellen Themen wie Klonen
und Bio befragt. Hier einzelne Fragen
und Stellungnahmen in Ausziigen.

Fleisch von geklonten Tieren, d.h. von
Tieren die durch biotechnische Verfah-
ren als identische Kopie eines anderen
Tieres erschaffen sind, soll auf EU-
Ebene zugelassen
werden. Was hal-
ten Sie von dieser
Entscheidung?
Neben den ethi-
schen  Aspekten,
dass wir als Men-
schen nicht alles
tun dirfen, was
wir konnen, steht
Klonen am Ende
einer  tragischen
Geschichte, die
wir Menschen un-
seren  Nutztieren
antun. Grundsitz-
lich haben wir so-
wieso schon eine
Verarmung in der Landwirtschaft, da
wir unsere Nutztiere auf ganz wenige
sogenannte Hochleistungs-Rassen be-
schrankt haben. Jetzt reduziert sich das
noch auf wenige Tiere.

Wir haben den Tieren schon so viel ab-
verlangt in der industrialisierten Land-
wirtschaft, das reicht jetzt! Man kann
Lebewesen nicht rein nach Kosten und
Nutzen behandeln und dabei sogar die
natiirliche Fortpflanzung aufler Kraft
setzen.

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

Welchen Nutzen konnte diese Tech-
nologie der Landwirtschaft weltweit
bringen?

Es geht beim Klonen nicht um den Nut-
zen fur die Landwirtschaft, sondern um
die Gewinne der Agroindustrie und de-
ren Bestreben, die Bauern abhingig zu
machen. Es sind bereits Millionen fiir
die Forschung mit Gen und Klontech-

Karl Schweisfurth mit jungem, nicht geklontem Herrmannsdorfer Eber.

niken bei Tieren ausgegeben worden.
Man steht quasi unter Druck, diese nun
auf den Markt zu bringen. Tatsache ist
jedoch, dass nach einer Ubersichtsstu-
die der zustindigen EU-Zulassungsbe-
horde aus dem Jahre 2008, 95% der
Tiere das Klonen nicht {iberleben. Uber
die verbleibenden fiinf Prozent gibt es
bisher keine Langzeitstudien. Allein aus
Griinden des Tierschutzes ist Klonen
also ein unverantwortliches Ansinnen.
Abgesehen davon brauchen wir in der

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

Landwirtschaft weder Gentechnik noch
Klontiere, sondern nachhaltiges 6kolo-
gisches Wirtschaften.

Wire es moglich die Welterniahrung
mit Biolandwirtschaft sicherzustellen?
Erst kiirzlich wurde der Weltagrarbericht
veroffentlicht, in dem klar festgehalten
wurde, dass gerade die kleinbduerlich
strukturierte, nachhaltig wirtschaftende
Landwirtschaft die
Welterndhrung si-
cherstellen konne.
Die 400 Wissen-
schaftler ~ haben
weltweit landwirt-
schaftliche Struk-
turen  erforscht.
Schon jetzt ist es
so, dass Kleinbdu-
rinnen und Klein-
bauern (Betriebe
unter zwei Hektar)
weltweit die Halfte
aller Lebensmit-
tel  produzieren.
Der zerstorerische
Raubbau zum Bei-
spiel durch den Anbau von Futtersoja
zerstort die Lebensgrundlage ganzer
Dorfer und fiir Generationen die Frucht-
barkeit des Bodens. Eine nachhaltige
okologische Landwirtschaft sichert die
Nahrungsgrundlage fiir alle, weil sie un-
serem Boden und unseren Tieren wieder
den Wert und die Wiirde zuriickgeben
kann, die sie verdienen.

,Die Erde ist reich genug fiir jedermanns
Bedarf, aber nicht fiir jedermanns Gier”
so sagte schon Mahatma Gandhi.

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

& Kaiase

des Monats

Alter Herrmannsdorfer Bergkase
Ein kriftiger Hartkdse, mit mindes-

tens 45% Fett i. Tr., hergestellt nur aus
Rohmilch. Damit der Kise sein Aroma
richtig entfalten kann, lagert er 9 bis 12
Monate in den Herrmannsdorfer Reife-
kellern. Zu einem kiithlen Schweinsbrau

genau das Richtige!

Selektion

7 oa

-3

AB-Kreuz
Miinchen

Miinchen

Sel
Hornm:

Harald Korner

hat bei seinen Aufenthalten in Chile
das Avocadool entdeckt. Ein 100%
reines Naturprodukt. Fiir das GREEN
SUN AVOCADOOI wird nur das
Fruchtfleisch verwendet. Es eignet sich
fiir Fleisch-, Fisch- und Gemiisegerichte,

aber auch zu Stifspeisen.

AB-Kreuz
Miinchen Ost

Egmatin;
Brunnthal g 9o

Abfahrt
Hofoldinger
Forst

O  Glonn
Aying

in,

3
Sonnenhausen ~ *eg,
¢d

® Bus4s0 ‘oo
© Westerndorf

Grafing Bhf

‘HERRMANNSDORFER

Landwerkstatten

OQ Aibling



