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Ein gutes 
Apfeljahr
auf den Herrmannsdorfer
Streuobstwiesen

ÖQ Rezepte
zum Sammeln, Nachkochen 
und Genießen

Biokunststoffe
Sind sie die 
Verpackungslösung?
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Brot 

des Monats

Emmerbrot
Emmer ist mineralstoffreiches Weizen-
Urgetreide, nussig-mild im Geschmack, 
lange frisch und saftig. Bei uns aus 
regionalem Anbau. Aus 66% Emmer, 
34% Dinkel, mit Roggen-Natursauerteig 
und Emmerkorn.

Stück/750g  

€ 4,39

Die ersten Sojabohnen in Herrmannsdorf
Dieses Jahr haben wir in der Herr-
mannsdorfer Landwirtschaft das erste 
Mal Bio-Soja angebaut und auch erfolg-
reich geerntet.

Nicht weil wir künftig in die Tofupro-
duktion einsteigen möchten, sondern 
weil Soja für die Fütterung der Ferkel und 
Küken wichtig ist. In der Sojabohne sind 
bestimmte essentielle Aminosäuren (Ei-
weiße) enthalten, die der junge Körper für 
eine vollwertige Ernährung benötigt. 
Die einheimischen Eiweißpflanzen Acker-
bohnen, Erbsen, Lupinen und auch das 
Kleegras enthalten diese Aminosäuren 
nicht. Schweine und Hühner sind Alles-
fresser. Da die Fütterung von tierischen 
Resten (z.B. aus der Metzgerei) jedoch 
verboten ist, ist die einzige gute Alterna-
tive das Soja.
Da Soja nicht roh verfüttert werden kann, 
werden die geernteten Sojabohnen in 
einem kleinen Futtermittelbetrieb für uns 
aufbereitet, das heißt, das Öl wird ausge-
presst (dient auch als Futtermittel), der 

Rest wird getoastet und geschrotet. Erst so 
wird es für unsere Schweine zur bekömm-
lichen Mahlzeit.
In der konventionellen Landwirtschaft 
wird Soja fast ausschließlich aus Übersee 
importiert, weil die Pflanzen unter hie-

sigen Wetterbedingungen nur schlecht ge-
deihen. Es gibt aber neue Züchtungen, die 
unser Wetter besser vertragen.
Einige Biobetriebe, darunter jetzt auch 
Herrmannsdorf, sind Pioniere des baye-
rischen Sojaanbaus.

Reichlich Äpfel gab es dieses Jahr auf 
den Herrmannsdorfer Streuobstwiesen. 
Viele fleißige Helfer haben beim Pflücken 

und Aufsammeln geholfen. Eine Heiden-
arbeit! Die alten Apfelsorten sind sehr 
wohlschmeckend, aber leider oft klein 

oder unförmig und haben auch manch-
mal Flecken auf der Schale. Somit sind sie 
leider oft für den direkten Verkauf disqua-
lifiziert – sie entsprechen nicht den An-
sprüchen der Verbraucher!

Jetzt werden Sie staunen, wie unsere Äp-
fel veredelt werden: Es gibt wieder den 
guten Apfelsaft im fünf Liter Kanister und 
den Apfelbrand aus der Herrmannsdorfer 
Brennerei in unseren Geschäften zu kau-
fen. Die Bäcker backen den feinen Apfel-
strudel, mit vielen frischen, eigenen Äp-
feln, die Apfelkrapfen, Apfeltaschen und 
zur Einstimmung in die Adventszeit gibt 
es wieder unser köstliches Apfelbrot mit 
Zimt und Nüssen.

Aus der Metzgerei können Sie das herz-
hafte Apfel-Griebenschmalz und die def-
tigen Maultaschen nach Metzger-Art mit 
Apfel und Blutwurst probieren.
Und nicht zuletzt freuen sich auch unsere 
Schweine, denn die gehen bei der Apfel-
ernte auch nicht leer aus. 

Ob Sie das wohl beim nächsten Schwei-
nebraten schmecken?

Fast abgeernteter Apfelbaum auf der Herrmannsdorfer Obstwiese

Dieses Jahr war ein gutes Apfeljahr

Der König in Herrmannsdorf
Jules Kangini Kossigan Samlan 
Kpehenou Nummer 2 arbeitet seit 
15 Jahren im Herrmannsdorfer 
Schweinsbräu als Küchenhilfe. 
Vor zwei Jahren, als sein Vater 
starb, wurde er König von Vogan, 
einem Dorf in Togo. Sein König-
reich kann er allerdings nicht 
mehr betreten. 1996 floh Jules aus 
Togo, weil er sich in seiner Heimat 
offen gegen die korrupte und un-
demokratische Regierung gestellt 
und sich damit in Lebensgefahr 
gebracht hatte. 
Mittlerweile spricht Jules fließend 
deutsch, ist seit 14 Jahren mit 
einer Deutschen verheiratet und 
ist im Landkreis integriert.



SAMMELREZEPT NR. 82 von Franz Zauner, Koch im Herrmannsdorfer Bistro Bogenhausen. 
Er freut sich, wenn er Sie mal persönlich bekochen darf.

„Biokunststoffe“ – 
die Lösung für unseren Verpackungswahn?

 

 mit Hofmarkt
85625 Glonn

Tel. 08093/9094-0 

www.herrmannsdorfer.de
glonn@herrmannsdorfer.de

Unsere Geschäfte in 
und um München 

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

Schwabing 
Elisabethmarkt 8
Tel. 089/272 37 44

Augustenstraße 78
Backladen, Wurstbraterei
Tel. 089/57 00 41 01

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

Neuhausen
Nymphenburger 
Straße 187 
Tel. 089/167 93 15 

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

Bogenhausen
Herkomerplatz 
mit Bistro + Cafe ÖQ
Tel. 089/98 10 96 14

Pasing, Pasinger 
Viktualienmarkt
Tel. 089/821 13 78

Gräfelfing, Bahnhofstr. 7
Tel. 089/89 89 26 82

Denning, Warthestraße 1
im VollCorner Biomarkt
Tel. 089/93 74 83

Solln, Wolfratshauser Str. 204
im VollCorner Biomarkt
Tel. 089/72 48 35 08

Herrmannsdorfer 
Lebens-Mittel auch bei: 

Biomarkt Planegg Planegg
Mathildenstraße 1 
Tel. 089/8 54 32 84

Biomarkt Stemmerhof
Sendling 
Plinganserstraße 6
Tel. 089/76 70 43 27

Ismaninger Naturkost
Ismaning
Mühlenstraße2
Tel. 089/96 20 18 60

Biomarkt Grünwald
Grünwald
Marktplatz 1
Tel. 089/649 13 096

Ressourcenverbrauch, Müll in der Land-
schaft, gesundheitsschädliche Inhalts-
stoffe: Der BUND (Bund für Umwelt 
und Naturschutz Deutschland) hat wie-
derholt auf die vielen weltweiten Pro-
bleme von Plastik hingewiesen. Nun 
kommen biologisch abbaubare Kunst-
stoffe mit dem Attribut „bio“ auf den 
Markt. Was ist davon zu halten?

Laut dem Branchenverband „Europe-
an Bioplastics“ werden alle Materialien 
als Biokunststoffe bezeichnet, die aus 
nachwachsenden Rohstoffen erzeugt 
werden. Nicht alle Biokunststoffe sind 
jedoch kompostierbar. Anderseits gibt 
es auch mit „kompostierbar“ bezeich-
nete Verpackungen, die aus Erdöl oder 
Erdgas hergestellt werden. 
Nachwachsende Rohstoffe, wie die 
Maisstärke, landwirtschaftlich zu erzeu-
gen ist sehr energieintensiv und mit ho-
hen CO²-Emissionen verbunden. 
Die Konkurrenz zwischen der Lebens-
mittel- und Rohstofferzeugung in der 
Landwirtschaft führt zudem zu weltwei-
ten Engpässen bei der Ernährung. Die 
Erzeugung von Treibstoffen und Bio-
gas aus Ackerfrüchten hat schon heute 
große Flächen der Lebensmittel-Erzeu-
gung weggenommen. 
Biokunststoffe sollten wenigstens kom-
postierbar sein. Die sich bis jetzt auf 
dem Markt befindlichen Biokunststoffe 
sind jedoch nicht in der üblichen Zeit 
von einigen Monaten kompostierbar.
Es gibt außerdem keine Sortiertechnik, 
die Biokunststoffe von „Fehlwürfen“, 
also fälschlich in der Biotonne gelan-

deten Plastiktüten unterscheiden kann, 
deshalb werden alle Plastikfolien – ob 
nun biologisch abbaubar oder nicht – 
vor der Kompostierung aussortiert und 
gehen in die Müllverbrennung. 
(Quelle, BUNDmagazin 1-11)

Wir in Herrmannsdorf verwenden z.Z. 
aus den genannten Gründen noch keine 
Biokunststoffe. Wir warten hier die wei-
tere Entwicklung ab. Nichtsdestotrotz 
beschäftigen wir uns schon länger mit 

dem Thema, wie wir sinnvoll verpacken 
können und wieviel Verpackung not-
wendig ist. Dies ist nicht einfach, denn 
hochwertige Lebens-Mittel sollten auch 
adäquat verpackt sein.

Wir machen gerade Versuche mit Ein-
wickelpapier und Feinkostbechern aus 
Papier. Dies scheint uns nach wie vor 
das vernünftigste Verpackungsmaterial 
zu sein. Papier wird aus dem Rohstoff 
Holz gewonnen, ist kompostierbar und 
steht somit nicht in Konkurrenz zu Le-
bens-Mitteln – wir essen ja kein Holz, 
Mais hingegen schon. Bitte wundern 
Sie sich daher nicht, wenn Sie in der 
nächsten Zeit versuchsweise diese Ver-
packungsmaterialien bei Ihrem Einkauf 
bekommen.
Ihre Erfahrung damit würde uns natür-
lich sehr interessieren.

In unseren Läden ist Verpackung ko-
stenlos, Papiertaschen, Plastikbeutel, 
Vakuumbeutel etc. – das möchten wir 
auch gerne so beibehalten. 
In den letzten Jahren stieg unser Ver-
brauch an Taschen und insbesondere 
an Vakuumbeuteln stetig. Woran liegt 
das? Wahrscheinlich verleiht uns der 
Vakuumbeutel das Gefühl von längerer 
Haltbarkeit. Häufig ist das aber auch 
ein Trugschluss. Bei vielen Wurst- und 
Fleischsorten verlängert sich die Halt-
barkeit durch das Vakuumieren nur mi-
nimal oder überhaupt nicht. Letztend-
lich entscheiden Sie als Kunde. Unsere 
Verkäuferinnen und Verkäufer in den 
Geschäften beraten Sie sehr gerne.

Wein  
des Monats

0,75 Liter

€ 5,99

Bodega de Pinoso 
Alicante Vergel 
2009
Der Vergel der Bodega 
de Pinoso besteht 
aus den Rebsorten 
Alicante Bouchet Mo-
nastrell und Merlot. 
Das Ergebnis ist ein 
mediterraner Rotwein 
mit einer feinen Note 
von Vanille, betonter 
Frucht, Harmonie und 
Charme. Definitiv eine 
Empfehlung! 

Eine schöne Herbst- und Wintersuppe, 
die auch ohne Probleme im Kühlschrank 
eine Woche aufbewahrt werden kann. 
Sie kann auch gut eingefroren werden, so 
hat man immer eine kräftige Suppe auf 
Vorrat für die kalten Tage.

Für 6 Personen: 
1 kg Rinderwade (oder Dicke Schul-
ter, Flache Schulter, Bundschuh)
1 kg Zwiebeln, 3 große Kartoffeln
1 rote Paprika, 1 gelbe Paprika
4 Tl. Majoran
2 Tl. Kümmel gemahlen
1 Pck. Paprika edelsüß
2 Knoblauchzehen
Abrieb von einer Zitrone
6 Eßl. Bratöl
1 Fl. passierte Tomaten 
„Rosso Velluto“
2 l Herrmannsdorfer Rinderbrühe

So wird’s gemacht:
Die Rinderwade in kleine Würfel schnei-
den und in einer heißen Pfanne scharf 
anbraten. Die in Würfel geschnittenen 

Zwiebeln zugeben und diese mit dem 
Fleisch ca. 8 Minuten mitbraten.
Mit „Rosso Velluto“ aufgießen und gut  
abrösten, etwa 10 Min. – so wird die Säu-
re der Tomaten entzogen. Nun alle Ge-
würze zugeben und kurz mitbraten. Mit 
der Rinderbrühe aufgießen und in einen 
Topf umfüllen und etwa 1 Std. köcheln 
lassen.
10 Min. bevor die Suppe fertig ist, die in 
Würfel geschnittenen Kartoffeln und Pa-
prika in die Suppe geben. Zum Schluss 
mit Pfeffer und Salz nochmal abschme-
cken, fertig.
Tipp vom Koch: Bei dieser Menge könnte 
man den Bratenansatz zweimal wieder-
holen, so bekommt die Suppe eine schö-
ne Farbe und schmeckt angenehm nach 
Röststoffen und nicht zu tomatig.

Viel Spaß beim Nachkochen!

Deftige Gulaschsuppe
Käse 

des Monats

Herrmannsdorfer Pestokäse
Der Pestokäse ist ein halbfester 
Schnittkäse mit 50% Fett in der 
Trockenmasse. Ein eher junger Käse, 
der durch die Kräuter des Pestos ein 
fein würziges Aroma erhält.

100g

€ 1,79

Spezialität
des Monats

Ochsenleberpaté
Eine Pastete mit zartem Speckmantel. 
In dünne Scheiben geschnitten tritt 
das besondere, feine Rinderleber-
aroma hervor. Mit Röstzwiebeln und 
einem Hauch Ingwer abgestimmt. 

100g

€ 2,99


