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Sehr geehrte Damen und Herren,

Ismaning hat mit 67 landwirtschaftlichen Haupt- und Nebenerwerbshdfen
und rund 2.400 Hektar landwirtschaftlicher Nutzflache einen sehr hohen
Anteil am Primarsektor Landwirtschaft.

Die Landwirtschaft ist fiir unseren Ort trotz High-Tech-Betrieben nach

wie vor pragend, zum einen durch die schonen groBen Bauernhdfe, zum
anderen durch die vielen angebauten Kulturen. Aufgrund der guten Boden-
verhéltnisse, insbesondere der typischen Aimbdden, die den GroBteil der
landwirtschaftlichen Nutzflache ausmachen, aber auch der Losslehm-
zunge im stidlichen Ortsbereich, werden qualitativ hochwertige Feldfriichte
erzeugt. Auch in schlechten und trockenen Jahren ist der Ernteertrag

und die Qualitat der Ismaninger Feldfriichte hervorragend.

Der traditionelle WeiBkrautanbau geht auf Jahrhunderte lange Erfahrung
zurlick. Die alte Kultursorte, das ,Ismaninger Kraut“, wird neben den
modernen ertragreichen Ziichtungen von einigen Betrieben traditions-
gemaB weiterhin arbeitsintensiv vermehrt und angebaut. In dieser
Broschiire wurden daher Rezepte und Hinweise speziell zum Kraut auf-
genommen. Tradition hat in Ismaning aber auch anderes Gemiise und
Getreide — nicht zuletzt natirlich die Kartoffel.

Der Einkauf am Ort hat viele Vorteile — so wird bei kurzen Transport-
wegen auch viel weniger Energie verbraucht. In Deutschland werden
rund 20 Prozent des Energieverbrauchs fiir die Lebensmittelerzeugung
von Anbau, Verarbeitung, Verpackung bis hin zum Transport an die
Ladentheke bendtigt — in Ismaning produzierte Lebensmittel am Bauern-
hof vor Ort zu kaufen, spart Energie und von den Landwirten erfahren
Sie auch mehr tiber den 6rtlichen Anbau, Sie erhalten Einblick und Tipps.

Gesunde Erndhrung steht immer mehr im Mittelpunkt. Dazu tragen auch
Ismaninger Gemiise und Feldfriichte bei, die einen natiirlich hohen Vita-
min-, Mineral- und Ballaststoffgehalt haben.

Der Einkaufsfiihrer wurde auf freiwilliger Basis erstellt; es gibt daneben
auch noch weitere Betriebe in Ismaning, die ihre Produkte direkt ver-
markten.

Franz Hartl Maria Anna Wagner
Ortsobmann Ortsbéuerin



Krautanbau in Ismaning

2500 Krautkopfe und ein
halbes Jahrtausend Geschichte
Ingrid Scharl

Der Zufall will, dass parallel zur 1200-Jahr-Feier 2009 noch ein Ortsjubi-
laum stattfindet — ein kleines, aber doch bemerkenswertes, das uns mit
Freising verbindet. Sein Gegenstand war lange Zeit ein elementarer Teil
hiesigen Selbstverstandnisses: Ein halbes Jahrtausend ist es her, dass
das Ismaninger Kraut erstmals in einer Urkunde Erwéhnung fand. Im
Gegenzug fiir die Uberlassung von Gemeindegriinden némlich sicherten
die Ismaninger 1509 ihrem Bischof und Landesherrn urkundlich zu, tiber
den Zehent hinaus ,,jahrlich zu der Hofhaltung zu Freising 2500 zeitige
Krautkopf zu liefern“. Bis zur Sakularisation fuhren von da an die Bauern
jedes Jahr mit dem ,,schenst und sauberst ausklaubten” Kraut (iber die
holprige StraBe in die Domstadt. Hier wurden sie auf bischofliche Rechnung
verkostigt und luden auf dem Riickweg Bier fiir die Ismaninger , Tafern.
In der Freisinger Hofkiiche aber wurde das abgelieferte Gemiise alsbald
zu Sauerkraut verarbeitet — Grundnahrungsmittel der einfachen wie der
herrschaftlichen Kiiche.

Vorratshaltung war damals lebensnotwendig. Nur wenige Techniken der
Nahrungsmittelkonservierung standen vor der Industrialisierung zur Ver-
fligung: Fleisch musste fiir die Vorratshaltung eingesalzen oder gerduchert,
Krauter und Obst getrocknet, Gemiise in Erdmieten gelagert werden. Kraut
wurde eingesalzen und durch Milchsauregérung zu Sauerkraut. In allen
Haushalten stand es so in Fassern in der Vorratskammer und sicherte
neben Milch- und Getreideprodukten die Erndhrung und Vitaminversorgung
der Bevolkerung. Wie Speisezettel aus dieser Zeit belegen, wurde Sauer-
kraut nicht nur im Winter, sondern ganzjéhrig nahezu taglich gegessen.

Auszug aus dem Revers von 1509 lber die Nutzung von Krautgdrten in Ismaning.
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Krautanbau in Ismaning

Kleine Krautgérten gab es in allen Stidten und Dorfern, doch auf Ismanin-
ger Flur wuchs das in Nahrstoff- und Wasserversorgung anspruchsvolle
Gemiise wegen des idealen Bodens in groBerer Menge und bester Qualitat.
Im Lauf der Zeit entstand durch Auslese eine lokale Sorte, das ,Ismanin-
ger“: groBe, oft flache Kopfe von heller Farbe und besonders gutem,
mildem Geschmack.

Krautverladung am Ismaninger Bahnhof, um 1910.
Mit der Eréffnung der Bahnlinie wurde der Krautversand zum Ereignis.

Die Lage der Ismaninger Bauern wandelte sich im Verlauf des 19. Jahrhun-
derts rasant: Mit dem Abschluss der Bauernbefreiung 1848 wurden die
einstigen Untertanen ihre eigenen ,,Grundherren”. Die Aussicht auf Wohl-
stand und gesellschaftlichen Aufstieg weckte Ehrgeiz und Unternehmer-
geist. Durch die staatlich betriebene Kultivierung des umliegenden Moores
und die Verteilung von Grundstiicken entstand neue Anbaufléche, die auch
Kleinbauern zugute kam. Wissenschaftler entwickelten verbesserte Anbau-
und Diingemethoden. Die friiher auf die Weide getriebenen Rinder wan-
derten in vergroBerte Stallungen, damit standen zusétzliche Ackerfléachen
und vor allem wertvoller Diinger fiir die Felder zur Verfligung. Die Ertrage
stiegen an — beim Kraut, aber auch bei Getreide und den seit dem

18. Jahrhundert eingefiihrten Kartoffeln, die Uberschiisse wurden in

die nahe, expandierende GroBstadt Miinchen geliefert.

Langsam loste die Konsumwirtschaft das Prinzip der Selbstversorgung ab.
Ihr Sauerkraut kauften viele Blirger, vor allem die Stadter, nun bequem
beim Kaufmann um die Ecke. 1898 erkannten einige Ismaninger Bauern
die giinstigen Voraussetzungen und griindeten eine Sauerkrautfabrik, die
»Erste Bayerische Krautverwertungsgenossenschaft mbH“. Schon zwei
Jahre spater gewannen sie mit ihrem Produkt auf der Pariser Weltaus-



Krautanbau in Ismaning

stellung die Goldmedaille — ein international
begehrtes Giitesiegel. Mit der fabrikmaBigen
Verarbeitung von Sauerkraut wurde unser  J§
Ort in den folgenden Jahrzehnten zum
tiberregional bekannten ,,Krautdorf*, von
Niederbayern bis ins Berchtesgadener
Land warben Kramer mit der Bezeichnung
»ismaninger Kraut“. Im Herbst waren die akku-
rat steil aufgeschichteten Fuder auf dem Weg in die

Stadt und zu den Krautfabriken stolzes Zeichen reicher und guter Ernten.

Nach dem Zweiten Weltkrieg kam es erneut zu einem tiefgreifenden
Wandel bei der Erzeugung und Verwertung bauerlicher Produkte. Seit den
fiinfziger Jahren halten Kiihischrénke in jedem Haushalt die Lebensmittel
frisch. Die Nahrungsindustrie entwickelte eine uniiberschaubare Vielfalt
von Konserven und Fertigprodukten — einfach zu lagern und schnell zu-
bereitet. Vorratshaltung war nun nicht mehr lebenswichtig. Die Mérkte
weiteten sich aus: Lange Transportwege stellten kein Hindernis mehr dar;
im Supermarkt gibt es heute Waren aus der ganzen Welt. Die beiden Isma-
ninger Sauerkrautfabriken (eine Niederlassung der Firma Durach war 1937
dazugekommen) konnten ihre Dosen nicht mehr ausreichend absetzen und
mussten schlieBen - o
oder andere Stand-
orte suchen — Kraut
war kein Grundnah-
rungsmittel mehr.
Auf den Bauernhofen
|osten Traktoren und
Maschinen in weiten
Teilen die mihevolle
Handarbeit ab. Nur
bei der Krauternte hat
sich wenig geandert:
Auch heute noch werden die Kopfe einzeln von Hand geerntet und auf dem
Fuhrwerk verstaut. Neue Sorten und Produkte kamen ins Anbausortiment:
Zwiebeln, Gelbe Riiben, Kiirbisse und vieles mehr. Natirlich gibt es nach
wie vor Kraut. Das ,Ismaninger” ist, weil weniger ertragreich und arbeitsin-
tensiver als moderne Sorten, kaum noch konkurrenzfahig. Doch bei einigen
traditionsbewussten Landwirten wird es noch gepflegt und verkauft — als
wertvolle regionale Sorte, in der jahrhundertelange ziichterische Sorgfalt
steckt, und eben ein Stiick Ismaninger Geschichte.

Die Ismaninger Krautfabrik (am oberen Bildrand)
und die Firma Durach. Luftbild 1956
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Wahl der Ismaninger
Krautkénigin, 1954

i 2 W 3
Erst im Hofraum wurden damals
die duBSeren Bldtter abgeschlagen

(Anfang 20. Jh.)

Einweihung
der Ismaninger
Krautfabrik 1899

Festwagen fiir das
Oktoberfest

Postkarte um 1950

Krauternte und Anlieferung g -
beim Durach um 1970
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Die Kartoffel in Ismaning — eine Karriere

Ingrid Scharl

Bekannt war Ismaning als , Krautdorf“, aber Kartoffeln spielen eine ebenso
groBe Rolle. SchlieBlich waren nicht alle Boden fiir den Krautanbau geeig-
net und fiir die Bodenfruchtbarkeit ist auch der jahrliche Fruchtwechsel
wichtig: Kraut, Getreide, Kartoffeln (oder Riiben), eventuell auch Griinfutter
oder anderes folgen aufeinander. So wird verhindert, dass die Boden ein-
seitig belastet und ausgelaugt werden.

Die Kartoffel — oder wie es bay-
risch heiBt: der Kartoffel — ist

in Bayern, wie in ganz Europa,
erst seit gut zweihundert Jahren
heimisch. Wahrscheinlich wuchs
die allererste Ismaninger Kartoffel
nicht auf einem Acker, sondern
im eleganten Rokoko-Garten des
Freisinger Fiirstbischofs Johann
Theodor; die hiibschen Kartoffel-
bliiten waren damals namlich

als Exoten in Mode. Die Knolle
dagegen interessierte zunachst
niemand. Im Zuge der Aufklarung aber dnderten sich die Anbau- und
Essgewohnheiten: Graf Rumford propagierte auch in Bayern den Kartoffel-
anbau. Die drastisch gewachsene Bevolkerung musste ernahrt werden,
das verlangte nach Intensivierung der Landwirtschaft. Den ,Erdapfeln”
kam dabei eine wichtige Rolle zu. So berichtet ein Miinchner Chronist
1819: ,Nun hat sich die Konsumtion des Gemdises sehr vermehrt, es wird
auch jetzt hier mehr als je erzeugt ... selbst die ehemals sehr verschrieenen
Kartoffeln sind nicht mehr die Speise der Armen, sie erscheinen taglich,
und in verschiedenen Gestalten auf den Tafeln der Reichen.“ Gemeinsam
mit der Zuckerriibe ermdglichte die Kartoffel, aus dem Boden ein Vielfaches
an Nahrung herauszuholen.

Die Kartoffel war zum Grundnahrungsmittel geworden: billig, nahrhaft und
vitaminreich, gut lagerfahig (iber den ganzen Winter, vielféltig in den Zu-
bereitungsméglichkeiten — eine wunderbare Knolle. Gerade in Kriegs- und
Krisenzeiten war man fiirderhin auf sie angewiesen, auch wahrend und
nach dem Zweiten Weltkrieg. An der wirtschaftswunderlichen ,Fresswelle*
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und denn wachsenden Wohistandsbduchen hatte die Kartoffel erheblichen
Anteil — weshalb sie zu Unrecht als ,,Dickmacher verschrieen wurde.
Grostl, Piree oder Kartoffelsalat aber sind bis heute fiir viele Lieblings-
essen und wohliges Stiick Kindheitserinnerung.

Einen wesentlichen Einfluss auf den Ismaninger Kartoffelanbau hatte die
1949 gegriindete und rasch expandierende Firma Pfanni. In den Herbst-
und Wintermonaten fuhren die Bauern mit schweren Fudern in die Fabrik
am Ostbahnhof, wo aus den Kartoffeln Pulver fiir Instantpiiree und Knodel
waurde. Ein weiterer wichtiger Abnehmer waren die ab 1962 von den
Ismaninger Bauern selbst gegriindeten vier genossenschaftlichen
Brennereien, die die starkehaltigen Kartoffeln zu Industriealkohol vergoren;
iber das staatliche Monopol waren Abnahme und Preis festgelegt.

Lange Zeit war die Ernte der Kartoffeln miihsam: Die Grabgabel, spater der
mechanische Roder holten die Knollen an die Oberflache, wo sie von Hand
aufgelesen werden mussten. Ende der 1950er sah man dann die ersten
Kartoffelvollernter auf den Ismaninger Feldern: Eine Schar holt die Knol-
len aus der Erde, (ber ein Forderrad gelangen sie in den oberen Teil der
Maschine, wo am laufenden Band von Hand nachgelesen wird und sich
schlieBlich die Kartoffeln im ,,Bunker” sammeln. Zuhause auf dem Hof —
oft bis in die Nachtstunden — laufen die Knollen iber den Sortierer, zu
kleine werden iiber Riittelsiebe ausgelesen, schlechte von Hand entfernt.

Erst diese Mechanisierung erlaubte die massive Ausweitung des Anbaus
in Ismaning, da nun nicht mehr soviel Personal gebraucht wurde. Die Ar-
beitsspitzen im Herbst wurden trotzdem groBer, schlieBlich iberschneidet
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sich die Kartoffelernte mit der noch arbeitsintensiveren Krauternte. Wichtig
war deshalb eine ausgewogene Kombination friiher, mittelfriiher und spater
Sorten beider Gemiise.

In den letzten Jahrzehn-
ten hat die Kartoffel an
Bedeutung verloren — auf
den Tellern der Verbrau-
cher und auf den Feldern
der Ismaninger Bauern.
Mit der Abwanderung von
Pfanni nach Mecklenburg
& Anfang der 1990er ent-

| fiel der Hauptabnehmer.

- ; : Viele Landwirte mussten
Moderner Vollernter im Einsatz den Anbau reduzieren

und experimentierten stattdessen — mit wechselndem Erfolg — mit neuen
Feldfriichten. Andere setzten auf die eigene Weiterverarbeitung der Knollen
und verkaufen heute ein veredeltes Produkt: taglich frisch, fix und fertig
geschélte Kartoffeln namlich, die in den regionalen Gastronomiebetrieben
guten Absatz finden. Deutlich zugenommen hat die Direktvermarktung der
Kartoffeln, die frilher nur ein Nebenverdienst war. Heute hangt an zahlrei-
chen Hofeinfahrten ein Schild ,Kartoffeln zu verkaufen®.

auf dem dem Gemeinschaftszeichen der Direktver-

an Einkaufen Diese Betriebe sind vertraglich berechtigt, mit
E Bauernhof

markter zu werben. Sie finden das Zeichen
auf Hoftafeln und Werbemitteln der Landwirte wieder. Das Zeichen sagt
Ihnen, dass der Betrieb hauptséchlich selbsterzeugte Waren anbietet,
wie dbrigens alle Direktvermarkter der Lebensmittelkontrolle unterliegt
und der Betriebsleiter die Berufsausbildung bzw. die Sachkunde bei der
Anwendung von Pflanzenbehandlungsmitteln amtlich nachgewiesen hat.
Zeichenfiihrende Betriebe haben meist die Direktvermarktung zu einem
betrieblichen Schwerpunkt ausgebaut. Sie sind darauf spezialisiert, die
Wiinsche der Kunden bestmaglich zu erfiillen.




Saisonkalender fiir Gemiise

Saisonkalender fiir Gemiise

[SalatGemise im Jan [Feb [Mar [Apr |[Mai |Jun |Jul |Aug [Sep [Okt |Nov |Dez
heimischen (Freiland-)
Anbau

Blaukraut (Rotkohl) [
[Bramenkont
Bohnen

Broccoli
Chinakohl
Eichblattsalat
Eisbergsalat
Endiviensalat
Erbsen
Feldsalat
Frihlingszwiebeln
GelbeRiben
Griinkohl
Gurken
Kartoffeln

Knollensellerie

Kohlrabi
Kopfsalat
Kirbis
Lauch
Lollo Rosso
Paprika
Pastinaken
Radicchio
Radieschen
Rettich
Rosenkohl
Rote Rilben
Sellerie
[Spargel
Igpitzkohl
IStangensellerie
omaten
\Weilkraut
\Wirsing
Zucchini
Zuckermais
Zwiebeln | |

.Hohe Saison Mittlere Saison Geringe Saison |:| Keine Saison

Erstellt in Zusammenarbeit mit der Bayerischen Futtersaatbau GmbH, Ismaning

Kartoffeln und Gemuse richtig lagern

Der Lagerraum fiir Kartoffeln soll trocken, kiihl (bis 4 Grad) und dunkel sein;
er muss beliiftet werden konnen. Kartoffeln sollen — nach Sorten getrennt — im
Jute- oder Papiersack, lose in Kisten (nicht hoher als 40 cm) gelagert werden.
Das gemeinsame Lagern mit Obst und Gemiise sollte dabei vermieden werden,
da diese nicht so trocken lagern und Fremdgeschmack entstehen kann.

Frischgemiise sollte vor allem erntefrisch gekauft, kiihl und feucht gelagert
sowie innerhalb kurzer Zeit verzehrt werden. Lagergemiise fiir den Winter-
vorrat wie Zwiebeln, Gelbe Riiben, Sellerie, Rote Beete, WeiB- und Blaukraut
lassen sich iiber langere Zeit ohne Vitaminverlust aufbewahren. Die meisten
Gemiisearten — auBer Rettich, Tomate und Blattsalat — eignen sich zum Ein-
frieren.




Was gibt es wo?

Der Einkaufsfiihrer wurde auf freiwilliger Basis erstellt; neben den nach-
stehend enthaltenen Betrieben gibt es noch weitere, die Produkte direkt
vermarkten. Am Ende dieser Broschiire finden Sie einen Ortsplan von
Ismaning, damit lhnen die Suche nach den Direktvermarktungsbetrieben
leichter fallt. Denken Sie bei lhrem Einkauf voraus und nehmen Sie immer
Tasche, Stoffbeutel, Korb oder Einkaufsnetz mit.

1 Andreas Bachinger

DorfstraBe 8, 85737 Ismaning
Telefon: 96 80 13

Verkaufszeiten: Mo. — Sa. 8.00 — 18.00 Uhr mit Selbstbedienung
Angebot: Kartoffeln, Kraut, Zwiebeln

Besonderheit: kontrollierter Anbau, Betriebszertifizierung

2 Albert Brandmair (Brandmair-Hof)

M)
. . aAd
Freisinger StraBe 114, 85737 Ismaning Naturiand
Telefon: 96 20 14 40

Email: post@brandmair-hof.de

Internet: www.brandmair-hof.de

Verkaufszeiten: zu den (iblichen Biirozeiten, einfach vorbei schaun
oder vorher kurz anrufen

Angebot: Bio-Gemiiseverkauf aus eigenem Anbau:
Fast ganzjahrig Kartoffeln (mehlig, vorwiegend festko-
chend, festkochend)
je nach Saison und Verfligbarkeit: Salate, Zucchini,
Kiirbis, Rote Beete, Zwiebeln, Karotten, Zuckermais,
Speisegetreide (Weizen, Gerste, Roggen, Lichtroggen,
Nackthafer, Linsen)
Heu und Stroh fiir Kleintierhaltung und Bastelzwecken,
Christbdaume (Fichten)

Besonderheit: Naturland zertifizierter Biobetrieb



Was gibt es wo?

Freisinger StraBe 64, 85737 Ismaning
Telefon: 96 52 51, Telefax: 96 08 77 74
Email: haushalt-karlshof@stadtgueter-muenchen.de

Verkaufszeiten: Mi. 13.00 — 18.00 Uhr, Fr. 8.00 — 13.00 Uhr
Vorbestellungen téglich 8.00 — 11.00 Uhr

Angebot: Ochsenfleisch

Besonderheit: aus der Region

4 Griinerhof Gemiiseanbau

Mayerbacherstr. 84, 85737 Ismaning
Telefon: 0172 89 49 812
Email: gruenerhof-gemuesebau@web.de

Verkaufszeiten: Mo. — So. 8.00 bis 19.00 Uhr

Angebot: Ganzjahrig: Hofverkauf Kartoffeln (mehlig, halb/halb &
festkochend)
Saisonal: Fenchel, Buschbohnen, Salate, Radieschen,
Radi, gelbe- und rote Riiben, Gemiisezwiebeln, Tomaten,
Gurken, Paprika, WeiBkraut, Blaukraut, Spitzkraut,
Wirsing, Blumenkohl, Brokkoli, Kohlrabi, Petersilie,
Schnittlauch, Dill, Bohnenkraut, Zucchini, Apfel, Eier

B Franz Hartl (RuaBhammerhof)

SchloBstraBe 18, 85737 Ismaning
Telefon: 96 20 92 46, Telefax: 92 98 98 63
Email: hartl.bernhard@googlemail.com

Verkaufszeiten: Mo. — Sa. und nach Vereinbarung

Angebot: Speisekartoffeln, SiiBkartoffeln, Sauerkraut,
Heu und Stroh (fiir Kleintiere, Pferde etc.),
Sonderwiinsche auf Vorbestellung



Was gibt es wo?
6 Sepp Kienast

Hauptstr. 31, 85737 Ismaning
Telefon: 0152 08 75 14 48
Email: josef-kienast@arcor.de

Angebot: Gastronomieverkauf von Kraut und Kartoffeln

SchloBstraBe 8, 85737 Ismaning
Telefon: 96 85 21
Email: kraus.josef@arcor.de

Verkaufszeiten: Mo. — Sa. ganzjahrig

Angebot: Kartoffeln (ganzjéhrig), Kraut, verschiedene
Gemiisesorten je nach Saison, Eier, Kiirbisse

Einkaufen
8 Max Kraus auf dem .
Bauernhof

BahnhofstraBe 21, 85737 Ismaning
Telefon: 96 88 73, Telefax: 9 61 22 23
Email: maxjun.kraus@t-online.de

Verkaufszeiten: Mo. — Sa. 9.00 — 18.00 Uhr

Angebot: ganzjahriger Verkauf verschiedener Sorten von Speise-
kartoffeln, saisonaler Verkauf von WeiB- und Blaukraut,
Wirsing, Spitzkraut, Rosenkohl, Lauch, Sellerie, Zwiebeln,
Kirbisse

Besonderheit: neutral kontrollierter integrierter Anbau,
Spezialitat: Original ,,lsmaninger Kraut”



" Einkaufen
9 leOIaus Kl'alls @g:fugsr%of .

Freisinger StraBe 22, 85737 Ismaning
Telefon: 96 75 49, Telefax: 96 20 84 61
Email: gemuesehof-kraus@gmx.de

Verkaufszeiten: Mo. — Fr. 8.00 — 18.00 Uhr und
Sa. 8.00 — 13.00 Uhr

Angebot: Ganzjéhrig: Kartoffeln, Kraut, Zwiebeln, Eier, Nudeln,
Rapsol, Dinkelmehl,
Saisonal: Tomaten, Gurken, Salate, Zucchini, Porree,
Sellerie, Zuckermais, Kiirbisse, Heu und Stroh fiir
Kleintiere

Besonderheit: Dinkelmehl aus eigenem Anbau

10 Ulrich Kreitmaier

Zacherlstr. 5, 85737 Ismaning
Telefon: 96 88 35
Email: sonja.kreitmaier@gmx.de

Angebot: Gartnerei, Obst- und Gemiisehandel

Mihlenstr. 4a, 85737 Ismaning
Telefon: 96 99 89 98

Email: Luxhonig@ist-einmalig.de
Internet: www.imkerei-lux.de

Angebot: Honig regional/lokal



Was gibt es wo?
" Einkaufen
12 Josef Matthias Mayr (R |

MayerbacherstraBe 102, 85737 Ismaning
Telefon: 96 92 42, Telefax: 99 63 79 82

Verkaufszeiten: Sa. 9.00 — 13.00 Uhr sowie nach Vereinbarung

Angebot: Ganzjéhrig: Kartoffeln, WeiB- und Blaukraut, Karotten,
Saisonal: Kopfsalat, Eissalat, Lollo/Eichblatt rot und griin,
Zuckerhut, Chinakohl, Blumenkohl, Broccoli, Kohlrabi,
Spargel, Spitzkohl, Wirsing

Besonderheit: Produkte erntefrisch aus eigenem Anbau.
Zertifizierter Betrieb nach QS-G.A.P.

13 Adolf Sieber (Holzerhof) @E@f{i{; .

Miinchener StraBe 70, 85737 Ismaning
Telefon: 96 64 02, Telefax: 96 20 09 62
E-Mail: info@holzerhof.eu

Internet: www.holzerhof.eu

Verkaufszeiten: Mo. — Fr. 8.30 — 12.30 u. 14.00 — 18.30 Uhr,
Sa. 8.30 — 13.30 Uhr,
Mittwoch Nachmittag geschlossen

Angebot: Obst: iiber 25 verschiedene Sorten Apfel, 7 Sorten
Birnen, Kirschen, Mirabellen, Aprikosen, Zwetschgen,
Reneklode, Tafeltrauben;

Gemiise: saisonal, u.a. auch Kraut (WeiBkraut, Blaukraut,
Spitzkraut, Wirsing, Rosenkohl, Griinkohl), Speisekar-
toffeln (4 Sorten), Kiirbis, Sauerkraut frisch vom Fass,
eingelegtes Kopfkraut

Aus eigener Hofbrennerei: Obstbrénde und Likore,
Apfelsaft, Apfelgliihwein, Kirschgliihwein, Apfelstollen,
liber 70 Sorten hausgemachte Marmeladen;
Christbdume: Dekozweige, Fichten, Tannen

Besonderheit: Apfelfest, Apfelverkostung, Advent-Ausstellung,
Schaubrennen, Anbau von Original Ismaninger
WeiBkraut



DorfstraBe 68, 85737 Ismaning
Telefon: 961 38 98

Verkaufszeiten: taglich 9.00 — 19.00 Uhr

Angebot: Kartoffeln, Kraut, Sauerkraut, Spargel und weitere
Gemiise je nach Saison

Erdinger StraBe 27, 85737 Ismaning, Telefon: 96 73 65

Verkaufszeiten: 8.00 — 18.00 Uhr nach telefonischer Vereinbarung

Angebot: Speisekartoffeln und Zwiebeln von September bis Mai,
WeiB- und Blaukraut, Wirsing und Rosenkohl im Herbst
und Winter, Eier aus Freilandhaltung

ape . - Einkaufen
16 Familie Widmann (Heisshof) (Rrcw |

HauptstraBe 32, 85737 Ismaning
Telefon: 96 80 71

Email: heisshof@t-online.de
Internet: www.heisshof.de

Verkaufszeiten: Mo. — Fr. 8.00 — 12.00 und 14.00 — 18.00 Uhr,
Sa. 8.00 — 12.00 Uhr

Angebot: Kartoffeln und Zwiebeln ab 5 kg, Schalkartoffeln nach
Bestellung

Hinweis: zertifizierter Betrieb nach Global G.A.P.



Was gibt es wo?

17 Andreas Zoelzer (Imkerei Zoelzer)

Birkhuhnweg 24, 85737 Ismaning
Telefon: 0172 23 54 773
Email: andreas@imkereizoelzer.de

Verkaufszeiten: Fr. 17.00 — 19.00 Uhr
Sa. 10.00 - 12.00 Uhr
und nach Vereinbarung

Angebot: Honig regional/lokal

Besonderheit: Imkereifiihrungen mehrmals im Jahr



Leckeres mit Kraut

Sauerkraut ,,a la Rosi“

Magdalena Stangl

Zutaten:

250 g Sauerkraut

2 Apfel

1 kleine Dose Ananas

1 rote und 1 griine Paprika
etwas Kiimmel

1 EL Kréuter

etwas Ol

Zubereitung:

Sauerkraut auseinander zupfen und
eventuell klein schneiden. Apfel schélen
und raspeln. Ananas in Stiicke schnei-
den, den Saft auffangen. Paprika eben-
falls in Stiicke schneiden. Alle Zutaten
vermischen, mit Kiimmel, Krdutern und
einem Schuss Ol abschmecken. Salz
und Essig sind nicht notig.

Ismaninger Herbstsalat Magdalena Stang|
Zutaten: Zubereitung:

1/2 kleines WeiBkraut Das Kraut hobeln und etwas weich driicken.
3 Gelbe Riiben Die Riiben schélen und raspeln, den Endivien
1/2 Staude Endivien aufschneiden und waschen. Dann alle Zu-
Krauter taten mischen und mit Essig-0l-Marinade
Etwas Essig und Ol anmachen.

Bunter Sauerkrautsalat Josef Kienast
Zutaten: Dieser Salat sieht nicht nur dekorativ aus,

400 g Sauerkraut roh, er schmeckt auch pikant und erfrischend.

2 mittelgroBe Delika- Zubereitung:

tessgurken, Sauerkraut auseinander zupfen und klein

2 Tomaten, 1 Zwiebel

Fiir die Marinade
2 EL Weinessig,
5-6 EL 01, Salz
Zucker nach Ge-
schmack

Zum Garnieren

3 hartgekochte Eier
je 1 Bund Petersilie
und Dill

schneiden. Tomaten hauten und achteln.
Gurken in kleine Wiirfel, Zwiebeln in Ringe
schneiden.

Aus Essig, 01, Salz und Zucker eine Mari-
nade riihren. Kraut, Gurken, Tomaten und
Zwiebeln mischen, die Marinade unterheben.
Eier schélen und grob wiirfeln. Den Salat mit
den fein gehackten Krautern und den Eier-
wiirfelchen dekorieren.

Dazu schmeckt Bauernbrot mit Butter oder
pikantem Kase.



Leckeres mit Kraut

Sauerkraut mit Rindfleisch und Nudeln

Josef Kienast

Zutaten:

50 g durchwachsener
Réucherspeck

350 g Rindfleisch
z.B. Rose oder
Schwanzrolle

2 Zwiebeln

100 g Brotrinde

2 EL Tomatenmark,
1/4 | Fleischbriihe

1 Lorbeerblatt

Salz, frischgemahlener
schwarzer Pfeffer
400 g Sauerkraut roh
300 g Bandnudeln

Kartoffeln und Schweinefleisch sind nicht jeder-
manns Sache. Wem die Zusammenstellung

zu bauerlich ist, wird an der Kombination von
Nudeln und Rindfleisch sicherlich seine Freude
haben.

Zubereitung:

Den Speck in feine Wiirfel schneiden. Das Rind-
fleisch wie fiir Gulasch in méglichst gleich groBe
Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schélen und
wiirfeln. Die Brotrinde in Streifen schneiden.

Den Speck in einem Schmortopf glasig anbraten,
die Zwiebel- und die Fleischwiirfel dazugeben
und unter Umriihren kréftig andiinsten. Das
Tomatenmark und die Brotrinde mitrosten. Die
Fleischbriihe oder die gleiche Menge Wasser an-
gieBen. Die Gewiirze dazugeben und das Ganze
etwa 1 Stunde schmoren lassen. Das Sauerkraut
auseinander zupfen, etwas klein schneiden

und nach 1 Stunde dazugeben. Das Gericht

bei geringer Hitze in weiteren 30 Minuten gar
schmoren. Inzwischen Salzwasser zum Kochen
aufsetzen. Die Bandnudeln in das sprudelnd
kochende Wasser geben und halbgar kochen.
An das Sauerkraut geben und in dem Eintopf
ausquellen lassen.



Leckeres mit Kraut

Sauerkrautkiichlein

Josef Kienast

Zutaten:

4 Eier, 1/8 1 Milch,
Salz, 150 g Mehl

Fiir den Teig:

400 g Sauerkraut
tafelfertig,

50 g durchwachsener
Réucherspeck

Zum Ausbraten:
Bratfett nach
Geschmack

Sauerkrautsuppe mit Bohnen und Kartoffeln

Ein gehaltvolles Zwischengericht fiir kalte
Wintertage.

Zubereitung:

Eier in eine Schiissel schlagen, mit Milch ver-
quirlen und salzen. Das gesiebte Mehl portions-
weise unterriihren. Eventuell noch etwas
Fliissigkeit nachgieBen. Den Teig zwanzig
Minuten ruhen lassen.

Inzwischen das gut abgetropfte Sauerkraut
klein schneiden oder piirieren. Speck in kleine
Wiirfel schneiden. Etwas Bratfett in einer Pfanne
erhitzen, Sauerkraut portionsweise in den Back-
teig tauchen und etwa handtellergroBe Kiicherl
ausbacken. Sofort servieren.

Josef Kienast

Zutaten:

250 g weiBe Bohnen-
kerne

250 g mehlige Kartoffeln
500 g Sauerkraut roh

2 Lorbeerblatter

5 schwarze Pfefferkorner
2 Knoblauchzehen,

2 EL Butter

150 g Créme fraiche
Salz

Ein kraftiger Eintopf fiir Herbst und Winter.
Zubereitung:

Bohnen mindestens zwdlf Stunden in kal-
tem Wasser einweichen. Kartoffeln schalen
und grob wiirfeln. Sauerkraut auseinander
zupfen und mit den Kartoffelstiicken zu den
Bohnen ins Einweichwasser geben. Lorbeer-
blatter, Pfeffer und zerdriickten Knoblauch
zugeben.

Das Gemiise soll knapp bedeckt sein,
uberschiissiges Wasser abgieen. Bei mitt-
lerer Hitze etwa 45 Minuten gar kochen.
Vor dem Anrichten den Eintopf mit Butter
und Créme fraiche verfeinern und mit Salz
abschmecken.




Leckeres mit Kraut

Sauerkraut mit Blutwurst und Apfeln Josef Kienast
Zutaten: Ein Klassisches, einfaches Gericht fiir alle Tage.
2 groBe sauerliche Zubereitung:

Apfel. Einen Apfel schalen und wiirfeln, die Zwiebel

1 Zwiebel ebenfalls schalen und in Ringe schneiden.

4 EL Butter Sauerkraut auseinander zupfen. Die Halfte der
600 ¢ Sau"erkraut roh | Butter in einem Schmortopf schmelzen. Sauer-
250 g geraucherte kraut mit dem Saft, Apfel- und Zwiebelstiicke
Blu.twurstt dazu geben und bei geringer Hitze — méglichst
Weinessig ohne weitere Zugabe von Fliissigkeit — bei Klei-
1-2 EL Salz ner Hitze in etwa 30 Minuten garen.

1 Prise Zucker . . .
Inzwischen den zweiten Apfel schélen, entker-

nen und in Ringe, Blutwurst in Scheiben schnei-
den. Beides in der restlichen Butter ausbraten.
Zum Schluss das Kraut mit Essig, Salz und
Zucker abschmecken, auf einer Platte anrich-
ten und die Apfel- und Blutwurstscheiben darauf
anrichten.

Dazu schmeckt Kartoffelpliree und ein kiihles
Bier.

Feldkreuz an der RemisstrafSe



Leckeres mit Kraut

Deftige Sauerkrautpfanne Josef Kienast
Zutaten: Ein Schnellgericht fiir jeden Tag und doch nicht

4 mittlere Kartoffeln alltaglich.

2 TL getrocknete Zubereitung:

Stefnpllze, . Kartoffeln in der Schale weichkochen. Steinpilze

2 dicke Scheiben in warmem Wasser einweichen. Raucherspeck
dl.J.rchwachsener wiirfeln und in einer Kasserolle glasig braten.
Raucherspeck Sauerkraut und etwas Wasser dazugeben und
30h0 0 Sauerkraut das Ganze etwa zehn Minuten diinsten. Créme
roh,

fraiche und Steinpilze zugeben; unter standigem
Riihren nochmals zehn Minuten weiterdiinsten.
Kasserolle vom Herd nehmen und warm stellen.

2 EL Créme fraiche

1 kleine Zwiebel

1/2 Bund Petersilie

3 Stingel Majoran
Salz

Pfeffer aus der Miihle
geriebene Muskat-

Inzwischen die Kartoffeln schélen und durch die
Presse driicken. Zwiebel schélen, raspeln und
unter den Kartoffelschnee riihren. Fein gehackte
Krauter zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Butter oder Bratfett in einer Pfanne zer-

nuss

2 EL Butter oder lassen, die Kartoffelmasse darin wie ein Ome-

Bratfett lette beidseitig knusprig braten. Mit der Sauer-
kraut-Pilz-Mischung fiillen und sofort servieren.

Russische Krautsuppe (Borschtsch) Martin Soller

Zutaten: Zubereitung:

375 g Rindfleisch (ohne Kno- Kartoffeln wiirfeln, Zwiebeln fein

chen), 30 g Fett, 2 Zwiebeln hacken, Gemdse in feine Streifen

schneiden. Fleisch grob wiirfeln und
in heiBem Fett kraftig anbraten. Zwie-
beln zufiigen und glasig diinsten.
Dann die Kartoffeln, (ibriges Gemiise
und die Gewirze zufligen und eben-
falls kurz andiinsten. Mit der Briihe
abloschen. Bei méBiger Hitze etwa
eine Stunde kdcheln lassen.

Vor dem Anrichten den Rote Riiben-
saft einrlihren, mit Sauerrahm und
Pfeffer abschmecken.

insgesamt 1 kg Gemiise:

1 kleiner Kopf WeiBkraut

2 Rote Riiben, 1 Gelbe Riibe,
1/2 Sellerie ,1 Petersilienwurzel,
2 Stangen Lauch, etwas
Tomatenmark, 3 Kartoffeln,
2 Liter Briihe, Salz, Kiimmel,
Pfeffer, 2 Lorbeerblatter,
125 ml Sauerrahm,

Roter Riibensaft,

Pfeffer zum Abschmecken




Leckeres mit Kraut

Sauerkraut-Kartoffel-Gratin

Magdalena Stangl

Zutaten fiir
4 Personen:

500 g gegarte
Kartoffeln

1-2 EL Butter oder
Margarine

1 Gemiisezwiebel
500 g Sauerkraut
1/4 1 Sahne

1 Becher Creme
fraiche

4 Eier

Salz

Pfeffer aus der Miihle
1 Prise Muskat,
einige Tropfen Zitro-
nensaft und Wor-
cestersauce,

1 Hand voll ge-
mischte, gehackte
Krauter

Zubereitung:
Die Kartoffeln schélen und in Scheiben schneiden.

Die Butter oder Margarine in einer Auflaufform
erhitzen und die geschalte und fein gehackte
Zwiebel darin glasig schwitzen.

Das Sauerkraut zerpfliicken, dazugeben und
kurz mitschwitzen lassen.

Zum Schluss die Kartoffelscheiben unterheben
und ebenfalls kurz mitschwitzen.

Die Sahne mit der Creme fraiche und den Eiern
verschlagen, mit Salz, Pfeffer, Muskat, Zitronen-
saft und Worcestersauce kréaftig abschmecken
und gleichmaBig auf der Sauerkrautmischung
verteilen.

Das Ganze in dem auf 180-200°C vorgeheizten
Backofen in 20-25 Minuten backen, herausneh-
men, dekorativ anrichten, mit den gehackten
Krautern bestreuen, ausgarnieren und sofort
servieren.
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An der MayerbacherstraBe liegt:







