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Zu Besuch bei Herrmannsdorfer Kalberbauern

Bei Familie Obermaier in Kirchdorf. Die Angus-Herde kann direkt vom Balkon aus beobachtet werden.

Ca. 20 Angus-Mutterkithe und 15 ha
Land rund um das Gehoft - einst der
stattliche Mittelpunkt des baiuerlichen
Milchviehbetriebes, das die ganze Familie
gut erndhren konnte. Heute bewirtschaf-
tet Familie Obermaier diese 15 ha im
Nebenerwerb - alles andere hitte keinen
Sinn.

Denn nach der Devise wachsen oder wei-
chen konnen heute Bauernhofe unter 40
ha keine Familie mehr erndhren. Im Zeit-

alter der Bodenspekulation verpachtet
man in der Regel seine Flichen zu einem
hohen Pachtpreis an den benachbarten
Biogasler und verdient ohne zu schuften.

Nicht so einige unserer Kilberbauern. Sie
suchten einen Weg, ihre Fliachen selbst
weiter zu bewirtschaften, z.B. die kleine
Mutterkuhhaltung. Ab Mai bis Oktober
ist die Herde zusammen mit dem Stier
ganz auf der Weide mit Unterstand. Fir

den Winter gibt es Platz in den alten,
leicht umgebauten Stallungen. Keine
Banken finanzierte Schniekestille, aber
Platz und Auslauf auch ins Freie. Die Kil-
ber laufen mit und bleiben fiinf Monate
lang bei der Mutter, dann bringt sie der
Bauer selbst mit einem kleinen Anhanger
ins Herrmannsdorfer Schlachthaus. Dort
gibt es fiir diese Vollmilchkilber einen
anstandigen Preis!

Hort sich alles easy an, ist es aber nicht!
Viel Arbeit, Miithe, Aufmerksamkeit und
Liebe von der ganzen Familie ist da ge-
fordert. Statt Abhdngen auf dem Sofa am
Abend geht’s ab in den Stall zum Fiittern
oder zur Heuernte. Manch einer fragt
sich: wozu dieser Stress? Das Geld, das
man mit den Kilbern verdient, konnte
man leichter haben - mit Pacht und viel
Pause!

Man freut sich, wenn man solche Bauern
erlebt: Da bleibt wertvoller Boden und
klimafreundliche Weidefliche im o6ko-
logischen Kreislauf und man spiirt, was
neuerdings Soziologen in aller Welt wis-
senschaftlich belegen: das Leben mit Tie-
ren bereitet ein besonderes Gliicksgefiihl!
Da macht ,Stress” einfach Sinn!

Artgerechtes Miinchen

Starke Partner: Tierarzt Dr. Rupert Ebner, Karl Ludwig Schweisfurth, Josef Schmid, AbL-Vorsitzender und Bauer,
Prof. Dr. Julian Nida-Riimelin, Philosophieprofessor und ehemaliger Staatskulturminister und Stephanie Weigel

von Tollwood

,Wir sind mit unserem System der Land-
wirtschaft am Ende angekommen. Es han-
delt sich um einen der grofiten Irrtiimer

unserer Zeit” so Karl Ludwig Schweisfurth
auf der Pressekonferenz zum ,Aktions-
biindnis Artgerechtes Miinchen”, das

von Tollwood initiiert wurde. Das Biind-
nis will erreichen, dass die Stadt Miinchen
in Kantinen, Tagesstdtten, bei allen stad-
tischen Empfingen und Veranstaltungen
wie dem Oktoberfest, nur Produkte aus
artgerechter Tierhaltung zulasst. Laut ei-
ner Tollwood-Umfrage von 2014 sind
85% der Miinchner bereit, dafiir einen
Mehrpreis zu bezahlen. Auf dem Toll-
wood-Festival werden seit 2003 nur noch
Bio-Lebensmittel eingesetzt, ein Beweis,
dass es geht.

Wir Herrmannsdorfer gehoren zu den
Erstunterzeichnern des Biindnisses und
unterstiitzen die Initiative auch ganz kon-
kret mit unserem sauguten Bio-Catering
bei verschiedenen stadtischen Grofdver-
anstaltungen, zuletzt z.B. beim Empfang
von 450 neuen deutschen Staatsbiirgern
im Alten Rathaus.

DrauBBen Sitzen liegt
immer drin

Auf unserer Wirts-Terrasse vor
der Tenne kénnen Sie das ehr-
lich Gute aus der Wirtshauskii-
che lassig drauBen genieBBen.
Die Landwirtschaft nebenan -
nach dem Motto: ,,Vom Acker
auf den Teller!”

Einen schonen Sommer
wiinscht das Team vom
Herrmannsdorfer Wirtshaus!

@ Brot

des Monats

Focaccia

Unser Focaccia ist ein kostliches, mit
hochwertigem Olivendl bestrichenes,
italienisches Weifsbrot. Mit Rosmarin,
Thymian und Oregano gewiirzt - so
kann man den Siiden schmecken. Passt
besonders gut zu allen Salaten, zu Anti-
pasti oder pur zu einem Glas Wein.
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von Christian Lindner, Koch im Herrmannsdorfer Bistro Viktualienmarkt.

Gebackene Lammroulade mit Aubergine

Fiir 4 Personen:

4 groBe oder 8 kleine Schnitzel
aus der Lammkeule

1 Aubergine

1 rote Paprika

1 Biiffelmozzarella
1Ei

100g Semmelbrosel

1 Bund frischer Tymian
1 Knoblauchzehe

1 Zitrone und Olivenol

So wird’s gemacht:

Lassen Sie sich von unseren Mitarbei-
tern an der Fleischtheke etwa 3-4 mm
dicke Lammschnitzel aus der Keule
schneiden und diese etwas klopfen. Die
Paprika waschen, putzen und vierteln,
die Hautseite mit etwas Olivendl und
Salz betraufeln und fir 15 Min. bei
200°C in den Ofen. Die gegarte Papri-
ka enthduten. In der Zwischenzeit die

Aubergine waschen und liangs in etwa 4
mm dicke Scheiben schneiden, in Oli-

venol goldgelb rausbraten und auf K-
chenpapier abtropfen lassen. Anschlie-
end mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Lammschnitzel auf der Arbeitsfla-
che ausbreiten, pfeffern und mit jeweils
1 bis 2 Auberginenscheiben belegen.
Ebenfalls Streifen von der enthiuteten
Paprikaschote dazu, Biiffelmozzarel-
la, gehackter Thymian und Knoblauch
nach Belieben. Die Rouladen einrollen
und mit einem Holzspief fixieren.

Das Ei mit etwas Milch oder Sahne ver-
quirlen und mit Pfeffer und Salz wiir-
zen. Die Rouladen erst in Mehl dann in
Ei und Semmelbroseln wenden und in
Ol goldgelb anbraten. Die Lammroula-
den im vorgeheizten Ofen bei 180°C
etwa 15 Minuten fertig garen. Heraus-
nehmen und mit frischer Zitrone be-
traufeln. Als Beilage passen hervorra-
gend junger Spinat und Cous-Cous.

Viel SpaB3 beim Nachkochen!

Mehr bayrische Bauern fiir Bio

Die Kiithe ganz unterschiedlicher Rassen fiihlen sich in Laufstall unseres Kalberbauern Xaver Engelsberger
sichtlich wohl und sehen gut aus. In wenigen Tagen wird das Tor zur groBen Weide ge6ffnet. Viele Verbrau-
cher essen nur noch Fleisch aus artgerechter Tierhaltung und unterstiitzen damit 6kologische Landwirtschaft.

In Bayern, besonders in den Stidten
boomt Bio. Noch gibt es jedoch zu we-
nig Bauern, die auf biologischen Land-
bau umstellen, es braucht Importe. Im
konventionellen Bereich produziert
Bayern besonders bei Milch und Fleisch
Uberschiisse, die ausgefithrt werden. In
den Landwirtschaftsschulen wird wei-
terhin tiberwiegend intensive Landwirt-
schaft als einzige Zukunftsperspektive
gelehrt. Vielleicht wollen junge Men-
schen auf dem Land lieber eine grofie
Maschine bedienen, als sich mit Bo-
denleben, artgerechter Tierhaltung und
alternativer Vermarktung zu beschifti-
gen?

Zwischen Stadt und Land tut sich auf
alle Fille eine Kluft auf: Die Mehrheit
der Bauern produzieren nicht mehr fiir
die Stadt im eigenen Land. Viele Stad-

Neuhausen
Nymphenburger
StraBe 187

Tel. 089/167 93 15

Unsere Geschifte in
und um Miinchen

Viktualienmarkt
Frauenstr. 6, mit Bistro
0Q, Tel. 089/26 35 25 Haidhausen
Max-Weber-Platz 2
Schwabing Tel. 089/48 99 73 05
Elisabethmarkt 8
Tel. 089/272 37 44 Bogenhausen
Herkomerplatz
mit Bistro + Café OQ

Tel. 089/98 10 96 14

AugustenstraBe 78
Backladen, Wurstbraterei
Tel. 089/57 00 41 01
Pasing, Pasinger
Viktualienmarkt
Tel. 089/821 13 78

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

ter mogen die Intensivstdlle der Bauern
nicht mehr, kaufen lieber importiertes
Biofleisch und versagen den Bauern die
gesellschaftliche Anerkennung, die ih-
nen gebiihren sollte.

Auch Landwirtschaftsminister Brun-
ner hat dieses Dilemma erkannt und
mochte mit seinem 2013 initiierten
Landesprogramm ,BioRegio Bayern
2020“ die 6kologische Landwirtschaft
fordern. Die Nachfrage nach 6kolo-
gischen Lebensmitteln soll kinftig
starker aus heimischer, regionaler Pro-
duktion gedeckt werden, so dass insbe-
sondere bei bio Schwein und Gefliigel
weniger auf Importware zuriickgegrif-
fen werden muss.

Mit zusatzlichen Landesmitteln in
Hohe von 5,4 Mio Furo wurden fol-

Gréfelfing
BahnhofstraBe 7
Tel. 089/89 89 26 82

Herrmannsdorfer
Lebens-Mittel auch bei

gende Mafinahmen konkret umgesetzt:
Aufbau von Lehr- und Beratungsein-
richtungen zum Biolandbau, Erhohung
der Primien fiir Oko-Betriebe, einzel-
betriebliche Foérderung, Aufbau von
Bio-Modellregionen, Forderung der
Vermarktung (u.a. Entwicklung eines
eigenen Logos), Forschungsforderung.

Helmut Brunner wird von verschie-
denen Seiten wegen dieses Forder-
schwerpunkts angegriffen. Wir Herr-
mannsdorfer unterstiitzen zusammen
mit vielen anderen Bio-Unternehmen
die Bemiithungen und arbeiten in Ar-
beitskreisen mit. Zunehmend entstehen
moderne Bio-Betriebe, die interessant
und anspruchsvoll sind und bei denen
auch Arbeit und Freizeit in einem aus-
gewogenen Verhiltnis stehen. So be-
geistern sich wieder zunehmend junge
Bauern und Lebens-Mittel-Handwerker
fir den Bio-Anbau und die Verarbei-
tung von Bio-Lebensmitteln. Seit Jah-
resbeginn hat die Zahl der Bio-Bauern
im Freistaat um fast 10% zugenommen
und damit auch die Flachen, die oko-
logisch bewirtschaftet werden.
Das ist nicht nur gut, um den stei-
genden Bedarf an Bio Lebensmitteln
aus der Region zu decken, sondern es
ist auch ein Weg, den Beruf des Bauern
wieder aufzuwerten und attraktiv zu
machen. Inzwischen gibt es sogar Stad-
ter, die Bauer werden wollen. Verschie-
dene Gesellschaftsformen unter dem
Motto ,Solidarische Landwirtschaft”,
Bauern-Verbraucher Genossenschaften
(Bsp. Simmseer Weidefleisch Genos-
senschaft) entstehen und bringen Stad-
ter, Bauern, Handwerker und Verbrau-
cher wieder zusammen.

GS

Handgemachte Lebens-Mittel
in Okologischer Qualitat

Biomarkt Stemmerhof

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

Sendling
Plinganserstr. 6

Gauting

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

Ismaning
Bahnhofstr. 9

Solln

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

Griinwald
Marktplatz 1

Tel. 089/76 70 43 27

Ismaninger Naturkost

Tel. 089/96 20 18 60

Biomarkt Grinwald

Tel. 089/649 13 096

o

HERRMANNSDORFER

Landwerkstatten
mit Hofmarkt und Wirtshaus
85625 Glonn
Tel. 08093/9094-0

www.herrmannsdorfer.de
glonn@herrmannsdorfer.de

Kase

des Monats

3,

Herrmannsdorfer Tilsiter
Aus unserer hofeigenen Kiserei in
Herrmannsdorf. Ein herzhaft-deftiger
Geschmack zeichnet den aus Rohmilch
hergestellten Tilsiter aus. Optisch sind
eine feine Lochung, eine rechteckige
Form und eine mit Rotkulturen ge-
pflegte Rinde typisch. Ein deftiger Brot-
zeitkase, ideal zur Biergartensaison!

& Wein

des Monats

Languedoc /
Gens et Pierres
Rosé Pays d'Oc
~Sud Sud” 2014
Aus dem Siiden
Frankreichs kom-
men ausgesprochen
charmante und
stiffige Rosé-Weine,
die auch anspruchs-
vollen Weintrinkern
Freude bereiten.
Besonders gut
schmeckt Rosé im
Sommer! Er beglei-
tet Gemiise, Fisch
und leichte Fleisch-

gerichte.

0,75 Liter

€6,29

Es gibt sie noch - die Wiesenblu-
men in ihrer ganzen Vielfalt!

Das Geheimnis dieser Wiesen ist: kein
Dinger und erst sehr spat (Mitte Juni)
den ersten Schnitt.

AB-Kreuz
Miinchen Ost

Miinchen

EY
.. .
Sonnenhausen ".raf'ng Bhf
AB-Kreuz O

Miinchen Brunnthal =

@ Busa40 *
O Westerndorf
Abfahrt
Hofoldinger
Forst

O'Bad Aibling

Hofmarkt: Mo-Do 9-18 Uhr, Fr 9-19 Uhr, Sa 8:30-14 Uhr
Wirtshaus: Mi 12-15 Uhr, Do, Fr, Sa 12-21:30 Uhr
(14:30-18 Uhr kleine Brotzeitkarte), So 12-17 Uhr

HERRMANNSDORFER

Landwerkstatten



