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Warum die Herrmannsdorfer Kartoffeln

besonders gut schmecken

Herrmannsdorfer Ernte — das sind Kartoffeln mit Charakter!

Normalerweise werden Kartoffeln auf san-
digen Boden angebaut. Das hat den Vorteil,
dass sie beim Wachsen keine Widerstinde
durch Steine oder schweren Boden hat. Sie
ist leichter zu ernten, weil der sandige Boden
besser abfillt. Die Kartoffel ist sauber und ma-
kellos, wie es die Konsumenten gewohnt sind.

Der Nachteil ist, dass leichte Boden weniger
Nidhrstoffe und weniger Mineralien haben.
Die Kartoffel, die auf schwererem Boden
wachst, wird deshalb gelber, geschmackvoller
und hat mehr wertvolle Inhaltsstoffe.

Wir in Herrmannsdorf bauen seit einigen Jah-
ren trotz schwerer Boden wieder selbst unsere
Kartoffeln an und scheuen die Arbeit nicht.
Dartiber freuen sich nicht nur unsere Schwei-
ne, sondern auch die Koche in der Spezialita-
tenkiiche. Der Kartoffelsalat aus Kartoffeln der
neuen Ernte schmeckt einfach saugut.

Nehmen Sie sich etwas mehr Zeit, die Kartof-
feln zu waschen und die schwarzen Flecken zu
entfernen: die Mithe wird belohnt!

Frische Blut- und Leberwiirste

In der kalten Jahreszeit geliistet es nach Def-
tigem, damit uns warm wird. Probieren Sie
doch mal unsere Blut- und Leberwiirste im-
mer dienstags und freitags schlachtfrisch aus
unserer Metzgerei.

Klassisch zubereitet isst man sie mit Sauer-
kraut und Kartoffeln oder Kartoffelpiirree.
Wenn das Kraut frisch zubereitet wird, legt
man die Wirste einfach mit ins Kraut und
lasst sie die restlichen 10 Minuten mitziehen,
bis es gar ist.

Eine etwas andere Variante: Zwiebeln und
Apfelstiicke anschwitzen, die Blut- und Le-
berwiirste aus dem Darm driicken und alles
miteinander vermengen und ebenfalls mit
Kartoffelbrei und Sauerkraut servieren.

Schnelles Blutwurstgrostl: Pellkartoffeln vom
Vortag in Scheiben schneiden und mit reich-
lich Zwiebeln anrosten, Blut- und Leberwiir-
ste ohne Pelle mit unterheben. Einen frischen
Feld- oder Endiviensalat dazu, fertig!

Verschiedene Gerichte mit Blut- und Leberwurst - eine tolle Abwechslung im Speiseplan

Was wir von der Symbiose der
Tiere lernen: gemeinsam geht
alles besser. Wir bedanken uns
fiir Ihre Treue und wiinschen
ein gutes Jahr 2015!

Karl Schweisfurth
und alle Herrmannsdorfer

@ Bier

des Monats

Das
Schweinsbrau
Weihnachtsbier
ist ein typisches
Festbier. Die Zugabe
von dunklem Malz
verleiht ihm seinen
kriftigen, vollmun-
digen Geschmack.
Zusammen mit
einer feinen Hop-
fengabe ergibt es
genau das richtige
Bier - nicht nur far
festliche Tage.

0,5 Liter

¢1,69
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von Christian Lindner, Koch im Herrmannsdorfer Bistro Viktualienmarkt.

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

Boeuf a la mode

Ein besonderes Weihnachts-
essen, ideal zum Vorbereiten!

Zutaten fiir 4 Personen:

Ein gutes Kilo Rindfleisch aus der
Schulter oder der Keule

4 rote Zwiebeln

1 Karotte, %> Sellerieknolle

1 Dose Pomodori Pelati

1 Flasche Rotwein
Lorbeerblatter

frischer Rosmarin

250 g Champignons

100 g gerducherter Speck

in Streifen geschnitten

1 Bund glatte Petersilie

1 Herrmannsdorfer Rinderbriihe

Das Rindfleisch grob wiirfeln, etwa 3 cm
und ca. einen Tag in Rotwein und den
Krautern marinieren. Das Rindfleisch

abseihen und den Rotwein-Kriutersud
aufbewahren. Das Fleisch mit Pfeffer
und Salz wiirzen und etwas mehlieren.
In einem Briter mit Ol behutsam anbra-
ten.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln, Ka-
rotte und zwei Drittel des Selleries grob
wiirfeln. Die angebratenen Fleischstiicke
aus dem Brater bei Seite stellen und das

Ehrung fiir einen Visionar

Karl Ludwig Schweisfurth, Begriinder
der Herrmannsdorfer Landwerkstdtten,
wurde am Sonntag, den 30.11.2014
in Glonn mit dem Bayerischen Na-
turschutzpreis ausgezeichnet. Mit der
Verleihung dieser hochsten Auszeich-
nung des Verbandes wiirdigt der BUND
Naturschutz in Bayern seine grofden
Verdienste fuir die Fortent-

wicklung des 6kologischen

Landbaus, fur eine art-

gerechte Tierhaltung, die
Erhaltung  ganzheitlicher
Lebensmittelqualitit und

die Forderung einer trag-

fahigen Agrarkultur. Die

Ehrung fand in Herrmanns-

dorf im Rahmen einer wiir-

devollen Veranstaltung mit
gehaltvollen  Ansprachen

und uriger Herrmannsdor-

fer Brotzeit statt.

Prof. Dr. Hubert Weiger,
BN-Landesvorsitzender,
hdlt die Laudatio. Er bet-
tet die Wiirdigung in einen
grofieren gesellschaftlichen
Rahmen ein: Das, was Karl
Ludwig Schweisfurth aufge-
baut habe und weiter ent-
wickle, sei ein Ansatz, der weit iiber den
Okologischen Landbau hinausgehe, weil
er ganzheitlich sei. Das Handwerk als
Basis der Veredelung werde ins Zentrum
geriickt und dem Thema Landwirtschaft
eine neue Prioritdt eingeriumt (so wie
wir da wirtschaften, ist bedeutsam fiir
die Zukunftsfihigkeit unserer Welt). Mit
seinem sorgfiltigen, klaren Umgang mit
Sprache - z.B. wenn er von Lebens-Mit-
teln als Mittel zum Leben anstatt von
Nahrung spreche - habe er Bewusstsein
verdndert.

Im Fokus der Veranstaltung steht die
Symbiotische Landwirtschaft, in der
verschiedene Nutztiere zum gegensei-
tigen Nutzen zusammenleben. Auch
hier zieht Herr Dr. Weiger den gesell-
schaftlichen Bogen: Symbiosen werden
wichtiger in einer Gesellschaft, die zum
Egoismus erzieht. Die betriebswirt-

Stellvertretende BN-Vorsitzende Doris Tropper, Preistrager Karl Ludwig Schweis-
furth, BN-Vorsitzender Hubert Weiger, stellvertretender BN-Vorsitzender Sebastian
Schonauer (Foto: BN/Toni Mader)

schaftliche Zukunft gehére dem Koope-
rationsprinzip, nicht dem Konkurrenz-
prinzip. Das friedliche Zusammenleben
der Schweine und Hiihner, ihr Koope-
rieren zum gegenseitigem Nutzen kon-
ne Lernort fiir Politik sein.

Die Symbiosen zum Nutzen unserer
Nutztiere stehen auch im Mittelpunkt
der Festansprache von Karl Ludwig
Schweisfurth, der sich - glicklich und
ein wenig stolz - sehr bedankt fiir die
umfassende Wiirdigung.

Gemiise darin rosten. Das Fleisch wie-
der zugeben, mit den Pomodri Pelati
angieflen und weiterrésten. Rosmarin
und Lorbeerblitter zugeben und mit
1/3 Rotwein abloschen. Etwas einko-
chen lassen und den restlichen Rotwein
zugieflen. Soviel Rinderbriithe zugeben,
dass das Fleisch gut bedeckt ist und
dann bei 180°C fiir 2 Std. in den Ofen.
Die Pilze, den Speck und den restlichen
Sellerie in diinne Scheiben schneiden
und in der Pfanne sautieren.

Das Ragout mit Pfeffer und Salz ab-
schmecken, evtl. eine Prise Zucker dazu,
je nachdem wie viel Sdure der Rotwein
hatte. Das Ragout anrichten, Champi-
gnons, Speck und Sellerie dariiber ge-
ben und mit frisch gehackter Petersilie
bestreuen.

Als Beilagen passen hervorragend Kar-
toffeln oder Polenta und frisches Boh-
nengemduse.

Aus dem Anliegen, Gutes noch besser
zu machen, sei vor 10 Jahren die Sym-
biotische Landwirtschaft als erste pri-
vate Versuchsanstalt entstanden. Fir
sich personlich habe er sehr viel gelernt
in diesen 10 Jahren, wenn er auf sei-
nem Hochsitz — ,dem Lehrstuhl” -die
Schweine und Hiithner beobachtet habe.
Von den Tieren habe er wie-
der neu gelernt, dass Vieles
in der Natur Geheimnis
bleibe, vor dem man mit
Respekt und Ehrfurcht stau-
nen kann.

+Mit der Symbiose wollen
wir ein wegweisendes Bei-
spiel fiir einen achtsamen
und kultivierten Umgang
mit Mensch, Tier und Na-
tur geben. Es soll das heu-
te denkbare und machbare
Optimum in der Nutzung
der Natur fiir unsere Le-
bens-Mittel geschaffen wer-
den.” Unsere Aufgabe sei es,
,leichtfiilig wie eine Gazel-
le und nicht wie ein Tram-
peltier” von der Natur und
mit der Natur zu leben.

Die Forschungsergebnisse iiber all die
Beobachtungen und wissenschaftli-
chen Auswertungen der Symbiotischen
Landwirtschaft tibergibt Karl Ludwig
Schweisfurth als personliches Geschenk
symbolisch an Martin Neumeyer, den
Amtschef des Bayerischen Staatsmi-
nisteriums fiir Ernahrung, Landwirt-
schaft und Forsten, der - so seine
Gruflworte - eine hohe Ubereinstim-
mung mit dem eingeschlagenen baye-
rischen Weg der Landesregierung in der
Landwirtschaft sieht. GS

Handgemachte Lebens-Mittel
in Okologischer Qualitit

oQ
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Landwerkstatten
mit Hofmarkt
85625 Glonn

Tel. 08093/9094-0

www.herrmannsdorfer.de
glonn@herrmannsdorfer.de

Unsere Geschéfte in
und um Miinchen

Viktualienmarkt
Frauenstr. 6, mit Bistro
0Q, Tel. 089/26 35 25

Schwabing
Elisabethmarkt 8
Tel. 089/272 37 44

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

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

Neuhausen
Nymphenburger
StraBe 187

Tel. 089/167 93 15

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

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

Pasing, Pasinger
Viktualienmarkt
Tel. 089/821 13 78

Gréfelfing
BahnhofstraBe 7
Tel. 089/89 89 26 82

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

Gauting

Leutstettener StraBe 2
im VollCorner Biomarkt
Tel. 089/89 54 35 03

Solln

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

Herrmannsdorfer auch bei

Biomarkt Planegg
Planegg, Mathildenstr. 1
Tel. 089/8 54 32 84

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

Ismaninger Naturkost
Ismaning, Bahnhofstr. 9
Tel. 089/96 20 18 60

Biomarkt Grinwald
Griinwald, Marktplatz 1
Tel. 089/649 13 096

AB-Kreuz
Miinchen Brunnthal

@ Brot

des Monats

Franzosisches Landbrot

DAS Brot fiir die Liebhaber des guten,
alten Mischbrotes; der Roggenanteil
halt das Brot ldnger frisch. 50% helles
Weizenmehl, 50% Roggenmehl halb
ausgemahlen, dazu Natursauerteig
und nur 1% Hefe.

3,

Kase

des Monats

Herrmannsdorfer

Raclette-Kase

Ein fein-wiirziger Rohmilchkase aus
unserer Hofkéaserei. Nicht nur fiirs
Raclette, sondern auch zum Uberba-
cken oder zur Brotzeit ein zartschmel-
zendes Schmankerl!

& Wein

des Monats

Languedoc /
Gens et Pierres

Vin de Pays d'Oc
~Sud Sud” 2013

Gold beim interna-
tionalen Biowein-
preis!

Aus den Rebsorten
Grenache, Syrah,
Mourvédre und
Merlot. Siiffig im Stil
dabei mit Niveau!

0,75 Liter

e0,99

AB-Kreuz
Miinchen Ost

Miinchen
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