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Herrmannsdorfer auf dem Priifstand

Jiirgen Korber, Anja Hausy, Karl Schweisfurth und Sven Lindauer mit dem Prasidenten der DLG auf der Biofach

Als internationales anerkanntes Priifins-
titut testet die Deutsche Landwirtschafts
Gesellschaft (DLG) jedes Jahr tausende
Lebensmittel aus dem In- und Ausland.
Im Zentrum steht die sensorische Beur-
teilung. Unabhéngige Experten priifen
und bewerten die Giite der Zutaten, die
Zusammensetzung, die handwerklich
einwandfreie Herstellung und natiirlich
den Geschmack.

Seit dem Jahr 2001 lassen wir unsere Pro-
dukte bei der DLG testen. Im ersten Jahr

haben wir von fiinf Produkten viermal
Gold und einmal Bronze bekommen. Da-
mals waren wir die ersten, die Bio-Wurst-
waren bei der DLG im Test hatten, was
entsprechende Diskussionen ausgelost
hat. Danach wurden unsere Produkte im-
mer wieder ausgezeichnet.

Obwohl bei diesen Priifungen nach kon-
ventionellen Kriterien wie Farbe, Zusam-
menhalt, Saftigkeit etc. beurteilt wird,
haben wir immer wieder gute Ergebnisse

erzielt. Diese Kriterien sind teilweise bei
einer okologischen Herstellung wesent-
lich schwieriger zu erreichen.

An Hand unseres Herrmannsdorfer Koch-
schinkens mochten wir Thnen das etwas
verdeutlichen:

Unsere Metzger verwenden nur 50% Ni-
tritpokelsalz, daher ist die Farbe nicht so
intensiv. Wir verzichten auf Phosphate
und Citrate, dadurch kann nur soviel
Wasser im Produkt gebunden werden, wie
dieses natiirlicherweise hat. Geschmacks-
verstarker oder Mittelchen, die dazu fih-
ren, dass mehr Wasser gebunden werden
kann, sind uns ginzlich fremd - deshalb
schmeckt unser Kochschinken so schon
mild und fleischig, wie frither eben.

Dieser besonders gute Geschmack des
Herrmannsdorfer Kochschinkens war der
DLG auch 2008 eine Goldmedaille wert,
wie schon im Jahre 2001.

Auch fiir unseren luftgetrockneten Schin-
ken ,Tiroler Art” und die Fenchelsalami
+Agricola” haben wir von der DLG das
Pradikat Gold bekommen. Die Herr-
mannsdorfer feine Leberwurst wurde mit
einer silbernen Medaille pramiert.

Solche Ergebnisse bestitigen uns na-
tiirlich in unserem Tun und sprechen
fiir unsere handwerkliche Arbeitsweise
— denn nur noch ganz wenige Metzge-
reien wagen sich an eine solch schwie-
rige Herstellungsart, wie die Warm-
fleischverarbeitung.

Leberwurst von einzigartiger Qualitat

Sy

Im Zentrum unserer Metzgerei steht die
Warmfleischverarbeitung. Diese Tech-
nologie kommt bei unseren Leberwiirs-
ten besonders gut zur Geltung und ist
somit auch das Kriterium schlechthin
fiir allerhochste Qualitit.
Schlachtwarmes Fleisch hat die Fahigkeit,
Wasser und Fett zu binden. Verarbeitet
man es also sofort, braucht man nur etwas
Salz dazu zu geben und es entsteht eine
homogene Masse. Die schlachtwarme
Schweineleber dient als Emulgator, damit
sich Eiweif}, Fett und Wasser verbinden.
Fs sind die Zucker und Lebereiweifle,
welche durch achtsames Schlachten und
beim sofortigen Weiterverarbeiten voll er-
halten bleiben und nicht kiinstlich zuge-
setzt werden miissen.

Eine weitere Besonderheit ist die Wiirze.
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Ausgezeichnet: die Herrmannsdorfer Feine Leberwurst

In Herrmannsdorf gibt es keine Gewiirz-
mischungen - die Gewiirze werden vom
Meister selbst zusammengestellt, so weif}
er am besten um die Qualitat. Schlacht-
warme Leber schmeckt siiff und ange-
nehm, da braucht es nicht viel Wiirze, ein
wenig weiflen Pfeffer, etwas Muskatbliite,
ein Hauch von Vanille und sonst nichts.
Nach dem Garen im Kochkessel werden
die Leberwiirste kalt gerduchert und sind
oft einen Tag spiter in unseren Filialen in
Miinchen.

In unseren Liden werden wir oft gefragt:
,Haben Sie keine Triiffelleberwurst?”
Nein - bei solch guten und ehrlichen
Zutaten und einer handwerklichen Her-
stellungsweise, brauchen wir keine Triif-
fel fiir den edlen Geschmack unserer Le-
berwiirste.

Friihlingsmarkt
in Herrmannsdorf
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Samstag
Sonntag
15.und16.
Marz 2008
10-18 Uhr

Kunst & Handwerk

Freuen Sie sich auf den neuen Skulpturen-
park, stobern Sie in Klein-Antiquititen und
bei den iiber hundert Ausstellern. Mit Extra-
Kinderprogramm, Hoffiihrungen und kost-
lichen Herrmannsdorfer Schmankerln.

Der Hofmarkt ist an beiden Tagen ge6ffnet.

Monats
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e Stiick /1 kg
Familienbrot
Helles Mischbrot aus 50% Weizen-

Auszugsmehl, 50% Roggenmehl, dazu
Roggensauerteig, Bio-Hefe, Wasser, Salz

und sonst nichts.
So lieben das unsere Kinder!

Annette Hartmann e Druck: Pinsker
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von Fanz Zauner, Koch im Herrmannsdorfer Bistro Bogenhausen.

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

Zutaten fir 4 Personen:

Geeignet fir alle Teile
vom Zicklein

1 kg Schulter ohne Knochen
2 mittelgroBe Karotten
150 g Staudensellerie
2 rote Zwiebeln

2 Fenchel

1 Dose Schaltomaten
in Wiirfeln

100 ml WeiBwein

40 g Butter

2ElOI

200 ml Hiihnerbriihe

Zicklein aus dem Ofen mit Gemiusesauce

So wird’s gemacht:

Zickleinschulter (Vorderhaxe) in einer
Reine mit reichlich Ol und Butter leicht
anbraten. Gemiise putzen und in kleine
Wiirfel schneiden. Fleisch aus der Reine
nehmen und das Gemiise darin anbra-
ten. Mit Brithe, Weifdwein und Tomaten
abloschen. Das Zicklein auf das Gemii-
se geben und im vorgeheizten Ofen bei
170 Grad etwa eineinhalb Stunden weich
schmoren.

So bekommt man eine geschmackvolle
Sauce, die mit etwas Zitrone und Oliven-
6l noch verfeinert werden kann.

Gemiise je nach Jahreszeit. Als Beilage
einfach Kartoffeln oder eine Polenta.

Viel Spafd beim Nachkochen.

Wer Milch trinkt, sollte auch Fleisch essen

Bei allen Siugetieren produzieren die
Milchdriisen von Miittern erst nach
der Geburt die Milch. So ist es natiir-
lich auch bei Kiihen, Ziegen und Scha-
fen. Das macht sich der Mensch zu
Nutze und halt sich Milchkiithe. Die
Halfte aller Landwirte in Deutschland
betreibt Milchwirtschaft.

Damit Kiihe, Schafe und Ziegen Milch
geben, miissen sie also ein Junges zur
Welt bringen, denn fiir dieses ist die
Milch ja eigentlich ge-
dacht. Damit aber bei-
spielsweise die Kuh
nicht nur hin und wie-
der, sondern ca. 10 Mo-
nate im Jahr Milch gibt,
wird sie, kaum hat sie
ein Kilbchen geboren,
erneut gedeckt.

Was geschieht aber mit
den Kilbchen, dem ,Ne-
benprodukt” der Milch-
wirtschaft, die nur in die
Welt gesetzt werden, um
die  Milchproduktion
ihrer Mitter aufrecht zu
erhalten? Entweder sie
werden nach ein paar
Wochen  geschlachtet
und als Kalbfleisch ver-
kauft oder die mannlichen Kilber gehen
in die Rindermast und die weiblichen
Kalber werden zu Milchkiihen.

Das mag vielen Menschen befremdlich
vorkommen: Kilbchen, die nur zu dem
Zweck in die Welt gesetzt werden, damit
die Mutter Milch gibt und anschliefSend
geschlachtet werden? Dann niitzt es ja
nicht einmal, vegetarisch zu leben! Nun
muss man aber nicht zum absoluten Ve-
ganer werden. Richtig und wichtig ist es

Handgemachte Lebens-Mittel
in Okologischer Qualitit

o
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Landwerkstéatten

Neuhausen

mit Hofmarkt Schwabing

85625 Glonn
Tel. 08093/9094-0

Augustenstraf3e 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

vielmehr, nur solche Milch zu trinken,
die unter den korrekten Umstanden ge-
wonnen wird.

Und dafiir sind zwei Sachverhalte vor
allem wichtig:

1. Eine Kuh gibt mehr Milch, als ein
Kalb trinken kann, also nimmt man
ihnen nicht zwangsldufig etwas weg.
Ein Kalb muss in den ersten Tagen die
Milch seiner Mutter und spater in je-
dem Fall Milch von den Kithen des

Milchziegen vom Hof Scheitz in Andechs

Hofes trinken konnen, wie auf den
okologischen Hofen praktiziert — und
nicht Milchaustauscher. Kilber trinken
die Milch ihrer Miitter und die tibrige
Milch, die bei Kiihen, Schafen und Zie-
gen immer anfillt, kann vom Menschen
als Trinkmilch und zur Kiseherstellung
genutzt werden. Lediglich Schweine
bilden eine Ausnahme: Die Schweine-
milch reicht nur fiir die meist grofie
Anzahl der Ferkel in einem Wurf. Aber
darauf zu verzichten, fillt nicht schwer:

Glockenbach
HolzstraBe 24
Tel. 089/230 016 53

Pasinger Viktualiemarkt
Tel. 089/821 13 78

Sendling
PlinganserstralBe 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
DenningerstraBBe /
WarthestraBBe 1

im Biomarkt VollCorner
Tel. 089/93 74 83

Flirstenried

Schweinemilch ist ndmlich alles andere
als schmackhaft.

2. Wenn die Kilber so jung geschlachtet
werden, muss dies achtsam geschehen:
mit Wiirde vor der Kreatur nach einem
tiergerechten Leben. Wir Endverbrau-
cher sollten uns beim Verzehr der Kost-
barkeit des Fleisches bewusst sein.

Die o6kologische Kuh- und Schathal-
tung hat sich mittlerweile so gut ent-
wickelt, dass sich der Bedarf an Milch,
Milchprodukten, Kise
und Fleisch ausgewogen
verhalt.

Bei der Ziegenhaltung
schaut es etwas anders
aus. Die Ziegenmilch
erfreut sich mit ihrer
gesundheitsfordernden
Wirkung wachsender Be-
liebtheit. Vor allem Zie-
genkdse hat einen festen
Platz im Sortiment der
Spezialititen. Eine spe-
zialisierte Ziegenfleisch-
verarbeitungisthingegen
nicht verbreitet. Haufig
haben die Ziegenbau-
ern Schwierigkeiten, die
Zicklein zu verkaufen.
Aber nicht deswegen wird bei uns
in Herrmannsdorf zu Ostern neben
Lammfleisch auch Zicklein angeboten,
sondern weil es eine echte Delikatesse
ist. Da die Tiere artgerecht gehalten und
achtsam geschlachtet wurden, konnen
Sie das Fleisch ohne schlechtes Gewis-
sen geniefden.

Also daran denken: ,Wer Milch trinkt,
sollte auch Fleisch essen!”

82152 Planegg

Im Regional & Frisch Markt
MathildenstraBe 1

Tel. 089/854 32 84

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

82341 Grinwald
Marktplatz 1

im , Alten Wirt Griinwald”
Tel. 089/64 19 34-0 85737

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

Bier, Brot und Wein des Monats nicht in
Hannover erhaltlich

@ Bier

des Monats

Foaly Faty S an
&yl A I

d Triger 8x 0,51

€7,99

Schweinsbrau Stout + Pfand

Erstes Bio-Schwarzbier nach

Art des Guinness. Gerstenmalz, teil-
weise extra stark gerostet, und spezielle
obergirige Hefe sorgen fiir den unver-
wechselbaren ,brenzlig-kaffeeartigen”
Geschmack.

Ziegenrolle Chevrolle

Ein Kése aus reiner Ziegenmilch

mit 50% Fett in der Trockenmasse. Mit
ihrem zarten und jungen Aroma ist die
Ziegenrolle besonders beliebt. Ziegen-
kase unterscheidet sich generell durch
den feinen Teig von der herkomm-
lichen Sorte aus Kuhmilch.

& Wein

des Monats

Italien 2006
Montepulciano DOC

Die Montepulciano
Traube wird in der
Region Abbruzzen
angebaut - eine der
urspriinglichsten und
schonsten Regionen
Italiens. Dieser Mon-
tepulciano ist farbin-
tensiv und feinwiir-
zig im Geschmack.
Mit harmonischer
Tanninstruktur der
perfekte Begleiter fiir
mediterrane Kiiche.

0,75 Liter

4,49

AB-Kreuz
Miinchen Ost

Miinchen
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